





سرشناسه؛مرکز تحقیقات رایانه ای قائمیه اصفهان:390 1 

عنوان و نام پدیداور:هنر اشیزی/ واحد تحقیقات مرکز تحقیقات رایانه ای 
کامت اختان 

مشتضات تشر اضما سر که خسفرفات رآبانه ای قاتمیه افیا ۵ ۳90 
مشخصات ظاهری:نرم افزار تلفن همراه و رایانه 

موضوع : اشپزی . 

تا تون 

موی ها هر الم 

رده بندی کنگره : ۱۲/۲۷۲۵ س ۷۵ ۱۳۸۵ 

رده بندی دیویی : ۶۴۱/۵ 





مواد لازم 


رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
پیاز 1عدد 

نخود150 گرم 

بادمجان 2عدد 


گوشت دنبه دار 0.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات 3 

آبگوشت بادمجان گوشت را به همراه پیاز, نخود (خیس شده), آ: نمک و 
فلفل روی شعله ملایم می پزیم. زمانی که گوشت کاملاً پخت بادمجان ها 
را سرخ کرده و به آن اضافه می کنیم. رب گوجه را 10 دقیقه قبل از اینکه 
غذاترا از رو شفله. کاز پزداریم به ایو ست اضافه.قی _کتیم 





مواد لازم 


روغن3قاشق سوپخوری 
لیمو عمانی3عدد 

پیاز 1عدد 

ری رنه 100 گر 
سیب زمینی 1 عدد 
نخود200 گرم 

لوبیا چینی100 گرم 
گوشت 500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 زمانی که مواد پختند. سیب زمینی و لیمو عمانی را می 
افزاییم. نیم ساعت بعد آبگوشت آماده است. 

آبگوشت بزباش نخود, لوبیا, گوشت., پیاز,. آب, نمک و فلفل را در ظرفی 
ریخته. می گذاریم بپزند. سبزی را در روغن سرخ کرده و به مواد درون 
تاه اصانم ی کم له ود ولا را دار سب خن رد 





مواد لازم 


گوجه فرنگی3عدد 
پیاز 1عدد 


نخودد. )پیمانه 
گو بت 1 رآ 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 
آبگوشت ترشاله گوشت. نخود از قبل خیس شده, نمک و فلفل را به 
همراه 6 پیمانه آب می پزیم. 7 


اضافه کرده, مجددا روی حرارت می گذاریم تا پخته شوند و آبگوشت جا 
بیافتد. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
رو دق سوپخوری 
شنبلیله خشک 1قاشق سویخوری 
رب انار2قاشق سویپخوری 
تخم مرغ4عدد 
پیاز3عدد 


آرد2قاشق سوپخوری 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

آبگوشت رب انار ابتدا پیاز را با روغن سرخ کرده, سپس آرد و شنبلیله را 
نیز به پیاز اضافه کرده و تفت می دهیم. بعد این مواد را به همراه 3 پیمانه 
آب, نمک و فلفل روی حرارت می گذاريم. 

تخم مرغها را شکسته. خوب مخلوط می کنیم. بعد کم کم به مواد قبل 





مواد لازم 


ِ چوبهل)به مقدا| ر کافی 
نمک و فلفل0به 9 ر کافی 
آب 6پیمانه 
لیمو عمانی3عدد 
رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
پیاز 2عدد 
سیب زمینی3عدد 
نخود100 گرم 
لوبیا سفید100 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : د ۲ 
آبگوشت ساده نخود و لوبا را از قبل خیس می کنیم. گوشت, پیاز و آب را 
روی حرارت می گذاریم. زمانیکه گوشت نیم پز شد, نخود و لوبیا را اضافه 
کرده تا کاملا بپزند. بعد سیب زمینی. لیمو عمانی, نمک. فلفل و زردچوبه 
را اضافه کرده و تا پخته شدن سیب زمینی صبر می کنیم. در اخر رب 
گوجه را اضافه می کنیم. 15 دقیقه بعد آبگوشت ما حاضر است. 





مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 

رب گوجه فرنگی1قاشق سوپخوری 
هویح 3عدد 

سیب زمینی 5عدد 

پیاز 1عدد 

جعفری0)مقداری 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : در 

ینت فوزی. کوشت: را باساز د 6سمانه آب هی سیم بسد از یه شون 
سیب زمینی, هویح» , جعفری, نمک؛ فلفل و ادویه را اضافه می کنیم. پس از 
0 ی ای بت ام ی در 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن 2قاشق سوپخوری 
پیاز 1عدد 


لپه100گرم 


سبزی قورمه200گرم 
گوشت[کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : د 
آبگوشت قورمه سبزی گوشت و پیاز را با روغن تفت داده, به همراه لپه و 
6 پیمانه اب می گذاریم تا کاملا پخته شود. 15 دقیقه بعد ابگوشت حاضر 
است. بعد از پخته شدن مواد سبزی قورمه, لیمو عمانی, نمک و فلفل را 
اضافه هو کنر 





مواد لازم 


گوجه فرنگی2عدد 

پیاز 1عدد 

سیب زمینی2عدد 
نخود150 گرم 

گندم پوست کنده150 گرم 


گوشت500 گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 3 نیم ساعت بعد آبگوشت گندم آماده است. سیب زمینی؛ 
گوجه, نمک و فلفل را پس از پخته شدن مواد قبلی اضافه می کنیم. ابتدا 
۰ نخود, گندم, پیاز و آب را روی حرارت ملایم می گذاریم تا پخته 


3 گندم گندم و نخود را باید از قبل خیس کنیم. 





مواد لازم 


چوبهل)به مقدا| ر کافی 
نمک و فلفل0به 1۳9 ر کافی 
روغن 3قاشق سوپخوری 
رب گوجه فرنگی1قاشق سوپخوری 
پیاز2عدد 
سیب زمینی4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد از پخته شدن گوشت, سیب زمینی, رب گوجه فرنگی 
ام ای زا سای کم یه از سه سو تا رقف ارت 

0 است. سپس به آن نمک و فلفل, زردچوبه و آب اضافه کرده و روی 

حرارت ملایم می گذاریم تا خوب پخته شوند. 

آبگوشت لیه گوشت و پیاز را با روغن تفت داده, لیه را نیز به مدت 3 





مواد لازم 


دارچین)به مقدار کافی 
زرد چوبهلابه مقدار کافی 
نمکابه مقدار کافی 
پیاز2عدد 


لوبیا سفید1پیمانه 
گوشت 1کبد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد از پخته شدن زردچوبه و دارچین را نیز اضافه کرده, 
پس از 10 دقیقه آبگوشت آماده است. ۱ 
آبگوشت لوبیا سفید گوشت, لوبیا, پیاز. نمک را به همراه 6 پیمانه آب روی 
حرارت ملایم می پزیم 





مواد لازم 


ِ چوبهل)به مقدا| ر کافی 
نمک و فلفل0به مقدار کافی 
رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
پیاز 2عدد 
سیب زمینی4عدد 
نخود150 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 سپس سیب زمینی را به همراه لیمو عمانی, رب گوجه 

فرنگی, نمک و فلفل به انگوشتت: اضاقه هی کنیم. 

آبگوشت لیمو ابتدا نخود را با پیاز می کوبیم. بعد گوشت, زردچوبه و آب را 
به آن. اضافه کرده: می. گذاريم نیم بز شوند. 1 ساعت بعد آبگوشت ما 

آناوت از 





مواد لازم 


ابغوره1 قاشق سوپخوری 
الو بخارالابه مقدار کافی 
زرد آلو0ابه مقدا رگافی 
جفتقر. قند1 عدد 

لوبیا چیتی 100 گرم 
نخود100 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

آبگوشت میوه خشک ابتدا گوشت, نخود و لوبیا را با 8 پیمانه آب می پزیم. 
در آخر آبغوره را اضافه کرده و آبگوشت را سرو می کنیم. بعد از پخته 
شدن چفندر خرد شده, برگ هلو قیسی, زرداآلو و الو بخارا را اضافه کرده 





مواد لازم 


ِ چوبهل)به مقدا| ر کافی 
دار اف 

آت 0 زفصا نه 

سیب زمینی2عدد 

پیاز 1عدد 

نخود200 گرم 

لوبیا قرمز100گرم 

گوشت 500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 
ابگوشت نخود و لوبیا گوشت را به همراه نخود و لوبیا قرمز از قبل خیس 
شده, پیاز, اب و : می پزیم. بعد از پخته شدن, سیب زمینی, زردچوبه و 


فلفل را اضافه کرده, بعد از 15 دقیقه آبگوشت آماده است. 





مواد لازم 


ِ چوبهل)به مقدا| ر کافی 
ره 

روغن 2قاشق سویجوری 

خرمای خشک100گرم 

مغز گردو200گرم 

سیب زمینی 5عدد 

پیاز 2عدد 

جعفری30گرم 

شنبلیله0ظ گرم 

ترخان100 گرم 

به 2عدد 

نخود200 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 گوشت., لوبیا چیتی, به. ترشاله. خرما خشک و مغز گردو 
را نیز در قابلمه می ریزیم. وقتی مواد نیم پز شدند سیب زمینیها را اضافه 
کرده, ترخان, شنبلیله و جعفری را در روغن تفت داده و به مواد قبلی می 
افزاییم. 

آیجوشتت کرهانین نخود و پیاز کوبیده شده را نف آنته تخوت اضافه می کنیم. 





مواد لازم 


آب 6پیمانه 

جعفری100 گرم 

سیب زمینی4عدد 

پیاز 1عدد 

نخود200 گرم 

کله و پاچه گوسفند1دست 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

آبگوشت کله پاچه نخود را از قبل خیس می کنیم. 2 عدد سیب زمینی, پیاز, 
نخود, اب نمک و فلفل را به همراه کله و پاچه به مدت 4 ساعت می 
گذاريه تا وج کلم و باحه آمادم ده زا با جعفری رفن رده آق سر که 
یا آبلیمو برای چاشنی آن استفاده می کنیم. بعد از اینکه خوب پخت., بقیه 
سیب زمینی را اضافه کرده و می گذاریم نیم ساعت دیگر بیزد. 





مواد لازم 


ِ چوبهل)به مقدا| ر کافی 
نمک و فلفل0به 1۳9 ر کافی 

0 

کشک 1 کیلو 

پودر گردو2قاشق سوپخوری 

پیاز 1عدد 

نعناع 1 قاشق سوپخوری 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 

ابگوشت کله جوش ابتدا پیاز را با روغن سرخ می کنیم. نعناع داغ را موقع 
تخم مرغ زده شده را در اخر پخت اضافه کنیم. بعد پودر گردو, 2 پیمانه 
اب. نمک, فلفل و زردچوبه را به پیاز داغ اضافه می کنیم. بعد از اینکه این 
مواد چند جوش زدند, کشک را نیز می ریزیم. 


آش ها 


آش آلو 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن 2قاشق سوپخوری 
زرد چوبه1قاشق سوپخوری 
لپه 100 گرم 

آلو1.5کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 بعد از 2 ساعت زردچوبه. نمک و فلفل را نیز اضافه می 
کنیم. پیازها را در روغن سرخ کرده. سپس به همراه الو به مواد قبل می 
افرای اش اما است. آ‌ ام دام مار فراع فزرمی انیم اسستار 


آش آلو لپه, سبزی و برنج را با مقداری آب می پزیم. 


مواد لازم 


روغن3قاشق سوپخوری 
آرد400گرم 

لوبیا100 گرم 

عدس 100 گرم 

پیاز 3عدد 


اتفتاه 1 کرآه: 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 این کار را تا وقتی تکرار می کنیم تا آرد به شکل دانه های 
ریز در اید. در این بین, دانه های ارد را نیز کم کم به اش افزوده و هم می 


رب 

اش اماج ارد را روی یک سینی می ریزیم و کم کم به ان اب اضافه کرده و 
با کف دست مالش می دهیم. بعد از اينکه لعاب انداخت اش حاضر است و 
می توانیم انرا سرو کنیم. پیازها را در روغن سرخ کرده. به همراه نمک و 
فلفل به مواد اضافه می کنیم. اسفناج را به عدس و لوبیای پخته شده 


آش انار 


مواد لازم 


رم 

زرد چوبه2قاشق مربا خوری 
پیاز 3عدد 

نعناع خشک1قاشق سوپخوری 
برنج250گرم 

لبه150 گرم 

رب و00 گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 بعد از 2 ساعت آش آماده است. برای تزئین آن از نعناع 
و ی ای ری او وت و 
را هو و اه را 
کرده و با روغن سرخ می کنیم. بعد چفندر را خرد کرده, به لپه اضافه می 
کر ی و 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن 6قاشق سوپخوری 
نعناع خشک 1قاشق سوپخوری 


سبزی آش1کیلو 
لوبیا قرمز150 گرم 
برنج300گرم __ 
بلغور گندم 300 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

آش بلغور گندم لوبیا را از شب قبل و بلغور و برنج را 2 ساعت زودتر می 

خیسانیمٍ پیازها را با روغن سرخ کرده, به آش می افزاییم و می گذاریم 

آش کاملاً جا بيافتد. برای تزئین از نعناع داغ استفاده می کنیم. 

ایتد! لوبیا قرمز را روی حرارت می گذاریم. بعد از یک ساعت بلغور, برنج, 
نمک و فلفل را به آن اضافه می کنیم. 


آش جو - نوع اول 


مواد لازم 


روغن5قاشق سوپخوری 
زرد چوبه‌2قاشق سوپخوری 
نعناع خشک1قاشق سوپخوری 
عدس <. ()پیمانه 

لوبیا5. 0پیمانه 
نخودد.0)پیمانه 

اسفناج500 گرم 
برنج1پیمانه 

کشک ساییده 5. 2پیمانه 
پیاز4عدد 

سبزی اش 0.5 کیلو 

جو پوست کنده1پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 روز بعد با 8 پیمانه آب می پزیم. بعد از حاضر شدن 
کشک را به آشن اضافه کردم و.ره‌ی اش را با یا داغ و تعناع داغ تز تین می 


آنش یک ساعت و نیم دیگر بپزد و لعاب بياندازد. زردچوبه. نمک و فلفل 
را نیز می افزاییم. پیازها را خلال کرده و با روغن سرخ می کنیم. 

آش جو - نوع 11 حبوبات را یک روز زودتر خیس می کنیم. بعد از یک 
ساعت برنج و جو, و پس از نیم ساعت دیگر سبزیهای خرد شده و پیاز داغ 
را به حبوبات اضافه می کنیم. 


آش جو - نوع دوم 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 


کره50 گرم 
مغز بادام کوبیده100 گرم 
سبزی1کیلو 


جو یوست کنده50 2 گرم 


طرز تهیه 


تقدان تفرات < انن. تباید عقتی روی عرارت شاند که مان ان کاملا 
ترم و اب آن غلیظ شود می توانيمخ برای. چاشتی. از ابلیمه استفاده کتیم: 
بعد از حدود یک ساعت سبزی (اسفناج. گشنیز) را به همراه مغز بادام, 
کره. نمک و فلفل به جو اضافه می کنیم. 

اش جو - نوع دوم جو را با اب روی شعله ملایم می پزیم. 


مواد لازم 


9 مقدار کافی 
نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن3قاشق سویخوری 
رب گوجه فرنگی‌3قاشق سوپخوری 
سبزی آش1کیلو 
لیمو خشک 5عدد 
پیاز 3عدد 
لوبیا چشم بلبلی2پیمانه 
ماش 2پیمانه 
عدس 2پیمانه 
برنج 1پیمانه 


طرز تهیه 


تعداه قرات 7۱ حتونا که راز در این مرح اصافه من کنیم: هد از فیم بر 
شدن حبوبات لیمو خشک و سبزی را نیز به آنها اضافه می کنیم, حرارت را 
کم کرده و می گذاریم آش کاملا جا بيافتد. سپس رب گوجه. نمک و فلفل و 
آدویه را بة آن اضافه می کنیم: پیازها را خرد کرده با روغن تفت می دهیم. 
آش حبوبات حبویات را از شب قبل خیس می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
زرد چوبه2قاشق مربا خوری 
کشک ساییده3پیمانه 

تعناع خشک3قاشق مربا خوری 
روغن6قاشق مربا خوری 
رشته اش400 گرم 

پیاز3عدد 

سبزی اش 500 گرم 
نخود100 گرم 

لهییا ختتی 100 گرم 

عدس 100 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات ۳ 7 در این فاصله پیازها را خلال کرده و در روغعن سرخ می 
کم سا وا وا روصت م ال مه ای اصافد وی کم ی ۱ 
نیز به انها افزوده و می گذاریم تا رشته نیز خوب بپزد. روی اش را با نعناع 
داغ, پیاز . کشک تزئین می کنیم. بعد از اين مدت لوبیا چیتی و نخود را با 
اب می پزیم. 

اش رشته حبوبات را به مدت 10 ساعت خیس می کنیم. 


ام 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 
روغن150 گرم 

پیاز 2عدد 
اسفناج500گرم 
برگ چفند ر500گرم 
سبزی آاش2کیلو 
برنج200 گرم 
عدس100گرم 
نخود200 گرم 

لوبیا چیتی150 گرم 
ار 0 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 

اش شله قلمکار حبوبات را از شب قبل خیس می کنیم. روز بعد حبوبات را 

می پزیم. بعد از نیم پز شدن حبوبات, سبزی, برنج. نمک و فلفل و ادویه را 
به ان می افراییم. پیازها را خرد کرده و پس از سرخ شدن به اش اضافه 

می کنیم. نعناع داغ را درست کرده و برای تزئین استفاده می کنیم. 

گوشت را بعد از پخته شدن چرخ کرده و به مواد آش اضافه می کنیم تا 

همگی با هم بیزند. گوشت را هم تکه تکه کرده و جداگانه می پزیم. 


مواد لازم 


نان بیات500 گرم 
کره50 گرم 

زرده تخم مرغ2عدد 
شیر 5 0.2)پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 ۲ 

اش شوربا نان را با اب نمک و فلفل روی حرارت فلایم. فی. کدازینم تا تکه 
های نان نرم شوند. زرده تخم مرغ را با شیر مخلوط کرده به پوره نان 
اضافه می کنیم و روی حرارت کم مرتب هم می زنیم. در آخر کره را 
ای و و اد 
به صورت پوره ای صاف و یکدست در می آوریم. 





مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 

رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
آبغوره4قاشق مربا خوری 

شعمبه 2عدد 

پیاز4عدد 

ماش [پیمانه 

لوبیا چشم بلبلی1پیمانه 
برنج1پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 سپس حبوبات نیم پز شده را به آنها اضافه کرده و با 
شعله ملایم می پزیم. برای چاشنی از ابغوره استفاده می کنیم. 

اش شکمبه گوسفند شکمبه را به تکه های کوچک تقسیم کرده. با پیاز داغ, 
رب گوجه, نمک و فلفل و ادویه سرخ می کنیم. 


مواد لازم 


روغن3قاشق سوپخوری 


نعناع 1 قاشق سوپخوری 
پیاز 3عدد 


لوبیا250گرم 
گوجه فرنگی2کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 

آش گوجه فرنگی لوبیا را از شب قبل خیس می کنیم. در آخر پیاز داغ را 
داخل آش ریخته, پس از یک ساعت آش را سرو می کنیم. پس از نیم پز 
شدن, سبزی خرد شده را به آنها می افزاٍ ییم. پس از حدود 2 ساعت گوجه 
فرنگی خرد شده, نمک و فلفل را به آش اضافه می کنیم. 

گوشت. لوبیا و برنج را با آب می پزیم. 





مواد لازم 


زرد چوبه 1قاشق مربا خوری 
نعناع خشک 1قاشق سوپخوری 
روغن4قاشق سوپخوری 
پیاز4قاشق سوپخوری 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 لپه. برنج. سبزی. پیاز. نمک و فلفل را با 10 پیمانه آب 
روی حرارت ملایم می گذاریم تا پخته شوند. از نعناغ داغ و زردچوبه برای 
تزئین آش استفاده می کنیم. وقتی آش پخت. حرارت را خاموش کرده, بعد 
از کمی خنک شدن اش. ماست را به آن اضافه می کنیم. 
اش ماست پیازها را خلال کرده و با روغن سرخ می کنیم. 


آنتن مان 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
زرد چوبه‌2قاشق مربا خوری 
نعناع خشک 1قاشق سوپخوری 
روغن4قاشق سوپخوری 
پیازدعدد 


کلم 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 بعد از پخته شدن از نعناغ خشک برای تزئین استفاده می 
کنیم. برنج را به همراه سبزی (تره, شوید. ترخون, مرزه) و کلم (شلغم) 
داخل قابلمه می ريزیم. اش باید حدود 2 ساعت روی حرارت ملایم 
گذاشته شود تا خوب پخته شود و لعاب بیاندازد. پس از جوش امدن د 
پیمانه آب گرم به آن اضافه کرده و حرارت را کم می کنیم. پیاز داغ و 
اش ماش ابتدا ماش را با < پیمانه اب روی شعله زیاد قرار می دهیم. 


آ میوه 


مواد لازم 


گلیر0به مقدار کافی 
روغن3قاشق سوپخوری 
گوجه سبز500گرم 

زرد آلو500گرم 
آلبالو500گرم 

پیاز 3عدد 

چفندر قند2عدد 
سبزی اش 1.5 کیلو 
بلغور گندم‌3قاشق سوپخوری 
لوبیا قرمز 0.5پیمانه 
نخودد.0)پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 سبزی و پیاز داغ را با هم به مواد قبل اضافه می کنیم. 
هسته میوه ها را گرفته, یک ساعت و نیم پس از اينکه آش روی حرارت 
لابق خوشتدر موم ها را تین به. ان هی افر ا: ییم. در این بین چغندر را خرد 
قرار می دهیم. حدود نیم ساعت بعد اش حاضر است و در صورت تمایل 
می توانیم روی اش را با نعناع داغ تزئین کنیم. 

ِ میوه 9 و قرمز و بلکور کندم ات زودتر خیس می 


آش کدو حلوایی 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 
روغن4قاشق سوپخوری 
پیاز 1عدد 

برنج200گرم 
۲20 
کدو حلوایی2کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد برنج را نیز اضافه می کنیم تا پخته شود. 
آش کدو حلوایی پیاز را رنده کرده, با عدس, نمک وآب روی حرات ت ملایم 
می پزیم. نعناع داغ درست شده را روی آش می ریزیم و آش را سرو می 
کنیم. کدو حلوایی را نیز اضافه کرده. پس از 20 دقیقه, آبلیمو, فلفل و 
روغن را هم می افزاييم و تا پخته شدن اش صبر می کنیم. 


مواد لازم 


زرد چوبه 1قاشق مربا خوری 
روغن5قاشق سوپخوری 
پیاز 3عدد 


برنج2پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 کلم قمری را به صورت نگینی خرد می کنیم و پس از نیم 
پز شدن عدس به همراه پیاز داغ به آش اضافه می کنیم. 

آش کلم قمری برنج و عدس را از شب قبل خیس می کنیم. روز بعد آنها 
زا به قمراه 6 بیمانه: آب-می پزيم. تمک , فلفل و زردچوبه را نیز اضافه 
کرده, به مدت 2 ساعت مواد را با هم می پزیم تا کاملاً پخته شوند و لعاب 
بیاندازند. برای تزئین از نعناع خشک و پیاز داغ استفاده می کنیم. آیخزن 
را ۰ 
قمری از شلغم استفاده می کنیم. 


اردورها 


مواد لازم 


و 151 رم 
کالباس150 گرم 
جعفری100 گرم 
قارج100گرم 
گوجه فرنگی2عدد 
بادمجان4عدد 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 3 

اردور بادمجان بادمجانها را پوست گرفته و در روغن سرخ می کنیم. گوجه 
فرنگی, کالباس, قارچ و جعفری را خرد کرده و به همراه نمک و فلفل در 
شکم بادمجان ها جای دهید. سپس بادمجانها را در سینی قرار داده و به 
مدت 30 دقیقه و با حرارت 300 درجه سانتیگراد در فر قرار می دهیم تا 


اردور تن ماهی 


مواد لازم 


آبلیمو1 قاشق سوپخوری 

سس مایونزهقاشق سوپخوری 
جعفری 100 گرم 

کوخه فرنکی 2عدد 

تخم مرغ4عدد 

تن ماهی 1عدد 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 3 ۱ 

اردور تن ماهی تخم مرغها را اب پز کرده, رنده می کنیم و با تن ماهی, 
جعفری خرد شده؛ ابلیمو, تا مایونز, نمک و فلفل مخلوط کرده و در 


اردور سوسیس 


مواد لازم 


روغن3قاشق سوپخوری 
گوجه فرنگی2عدد 
جعفری100 گرم 
کرفس100 گرم 
سوسیس کوکتل8عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ۱ 

اردور سوسیس کرفس را آب پز کرده و با جعفری و گوجه فرنگی در 
روغن سرخ می کنیم. سوسیس ها را حلقه حلقه کرده و در روغن تفت می 
دهیم. سپس همه این مواد را به همراه نمک و فلفل و روغن در ظرفی 
ريخته و دم می گذاریم. بعد از حدود 30 دقیقه اردور ما حاضر است و می 
توان انرا سرو کرد. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
سس مایونز2قاشق سویپخوری 


کره200گرم 


سیب زمینی4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 سیس روی حرارت ملایم ذغ ی دداریه: پس از آماده 
شدن سس مایونز را نیز اضافه می کنیم.اين اردور را با جعفری تزئین می 
کنیم. در ظرفي کره و کمی آب ريخته و گوجه فرنگی ها را در آن می 
چینیم و روی آن سیب زمینی می چینیم و اين کار را تا تمام شدن مواد 
ادامه می دهیم. لایه اخر پنیر رنده شده و نمک و فلفل می ریزیم. 

اردور سیب زمینی سیب زمینی ها را آب پز کرده, حلقه حلقه می کنیم. 
گوجه فرنگی ها را نیز حلقه حلقه می کنیم. 


املت ها 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
تخم مرغ4عدد 
اسفناج00< گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

املت اسفناج اسفناج را خرد کرده و با کمی آب روی ِ ِ ملایم ۳1 
گذاریم تا آب آن تبخیر شده و بپزد. بعد تخم مرغها, نمک و فلفل را به 
افزوده و در ظرف را فق. کدازرنم و ظرف املت را درون آت داغ 0 
رای دا دا حوون سصاکت ماه آماههاست: 


مواد لازم 


نمک و ۵ فلفل 0۵به مقدار کافی 
روغن زیتون2قاشق سوپخوری 
سبزی معطر2فنجان 

تخم مرغ6عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 بعد سبزیهای(نعناع, ترخون. گشنیز, جعفری) خرد شده و 
نمک و فلفل را اضافه کرده و به هم زدن خود ادامه می دهیم. ۱ 
املت ایتالیایی تخم مرغ ها را تا حدی می زنیم که سفیده و زرده ان ها با 
هم مخلوط شوند. وقتی زیر املت برشته شد, با چنگال املت را برمی 
گردانیم تا روی آن نیز برشته شود. بعد املت را سرو می کنیم. روغن 
زیتون را در ماهیتابه ريخته و بعد از داغ شدن, مایه املت را می ریزیم. 


املت برگ کلم 


مواد لازم 


خامه2قاشق سوپخوری 
پیا ز2عدد 

تخم مرغ4عدد 

رون 100 گرم 

کلم 250 گرم 


طرز تهیه 


تقداد تقرات: < < تم مها را با تبفی از خامه شک ع طافل, معاوضا 
کرده, روی کلم می ربزیم. حرارت را کم می کنیم تا املت پخته شود 9-9 
طرفش برشته گردد. در آخر, هنگام سرو املت بقیه خامه را روی ان نم 
ریزیم. املت برگ کلم برگ کلم را کاملا ریز کرده, با پیاز خلال شده در 
روغن سرخ می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن100 کرم 

ارد سفید0.5قاشق سویخوری 
پنیر 200 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ۱ 
ات را اه و تا و وی ری 
روغن داغ می ریزیم. قبل از اينکه تخم مرغها خودشان را بگیرند پنیر رنده 


مواد لازم 


روغن زیتون 1پیمانه 
جعفری3قاشق سوپخوری 
گوچه فرنگی4عدد 

تخم مرغ10عدد 

شیر 100 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

املت تخم مرغ با شیر گوجه فرنگی و جعفری خرد شده. نمک و فلفل را 
در روعن زیتون تفت می دهیم. تخم مرغها را با شیر مخلوط کرده و در 
ماهیتابه دیگری می ریزیم و حدود 2 دقیقه بعد مخلوط اول را بت آن نت 
افزايیم و حرارت را کم می کنیم تا املت بپزد. تعه از آماده شدن املت را 
ذر دیش کشیدهر با خاقو ترا به شکل کباب هی بزیم و زوی آن را با بتیر 
رنده شده و کمی جعفری تزئین می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن 5قاشق سوپخوری 
جعفری500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

املت جعفری تخم مرغ, نمک و فلفل را با جعفری خرد شده هم می زنیم تا 
مخلوط شوند. بعد این مایه را در روغن داغ ریخته. پس از اینکه کمی 
املت خودش را گرفت. حرارت را کم می کنیم تا املت کاملا پخته شود. دو 
طرف این املت باید برشته شود. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
زعفران1قاشق چایخوری 
روغن 250 گرم 

پیاز 3عدد 

تخم مرغ3عدد 
جوجه500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات بفد زغقران و کم اب یه آن اضافه می کنیم. بعد از 
می زنیم. سپس آن را چرخ کرده و به همراه پیاز خلال شده در روغن سرخ 
املت جوجه جوجه را سرخ کرده با اب, نمک و فلفل می پزیم. 

وقتی یک طرف املت پخته شد, انرا برمی گردانيم تا طرف دیگرش هم 


مواد لازم 


روغن3قاشق سویپخوری 
گوجه فرنگی 1عدد 

تخم مرغ4عدد 
7 


طرز تهیه 


تعداد نفرات و مایه املت را در روغن داغ می ریزیم. پس از 3 الی 4 
دقیقه املت حاضر است و می توان آن را با حلقه های گوجه فرنگی تزئین 
کرد. 

املت سبزی سبزی(جعفری, ریحان؛ ترخان) خرد شده را با تخم مرغ, نمک 
و فلفل مخلوط کرده و هم می زنیم. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن 3قاشق سوپخوری 
پیازچه10عدد 

تخم مرغ4عدد 


سیب زمینی4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 پیازچه های خرد شده. تخم مرغ. نمک و فلفل را به آن 
اضافه می کنیم. املت سیب زمینی سیب زمینی ها را ریز خرد کرده و با 
روغن سرخ می کنیم. بعد از ايینکه تخم مرغ سفت شد, املت اماده است و 
می توانیم انرا سرو کنیم. 





مواد لازم 


نمک)به مقدار کافی 
کره150 گرم 
شکرد0.5پیمانه 

خلال هویج50گرم 

خلال بادام50 گرم 

تخم مرغ9عدد 
شیر10قاشق سوپخوری 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

اما اه مرا تم ی نی سر را آخانی کرد 
و باز می زنیم. بعد شکر را اضافه کرده و مایه املت را در کره داغ می 
ریزیم و حرارت را کم می کنیم تا املت بیزد. هنگام سرو املت خلال بادام 
و هویج را روی آن می ریزیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
کره‌3قاشق سوپخوری 
تخم مرغ4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 برای خوشمزه شدن این املت می توان سبزیهای معطر 
و قارج به مایه آن افزود. ۱ 

املت فرانسوی تخم مرغها را می زنیم تا زرده و سفیده ان با هم مخلوط 
شوند. 

2 قاشق کره در ماهیتابه ريخته, پس از داغ شدن مایه املت را در آن می 
ریزیم. وقتی املت برشته شد, آنرا برمی گردانیم تا طرف دیگرش هم 
برشته شود. هنگام سرو می توان روی املت را با باقیمانده کره چرب کرد. 


مواد لازم 


نمی قلفل یه مقدان کافی 


رفن 250گرم. . . 
گوجه فرنگی750گرم 
تخم مرغ9عدد 

پیا ز500گرم 


فلفل .تسیز 500 گرم 


طرز تهیه 


سفت شد, ان 
املت فلفل سبز پیاز, فلفل و گوجه فرنگی را خرد کرده و جداگانه در 
روغن تفت می دهیم. بعد آنها را با هم مخلوط کرده و به آن نمک, فلفل و 


مواد لازم 


روغن5قاشق سوپخوری 
پیازچه10عدد 
تخم مرغ4عدد 
قارج200 گرم 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 3 
املت قارج قارچ را خرد کرده, با کمی روغن تفت می دهیم. تخم مرغ, 


تا بپزد. پیازچه ها را هنگام سرو روی املت می ریزیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
روغن3قاشق سوپخوری 

پیاز 1عدد 

تخم مرغ4عدد 

گوجه فرنگی500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 در آخر تخم مرغها را شکسته و با مواد دیگر مخلوط می 
کنیم. پس از سفت شدن تخم مرعغ املت آماده است. بعد گوجه فرنگی 
رنده شده را به همراه نمک. فلفل و ادویه به پیاز سرخ شده اضافه می 
کنیم و می گذاریم تا آب گوجه فرنگی تبخیر شود. املت گوجه فرنگی پیاز 
را خلال کرده و در روغن سرخ می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
ترخان0.5)پیمانه 

تخم مرغ6عدد 

روغن 150گرم 

کورتنت 5200 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

املت گوشت و تخم مرغ گوشت چرخ شده را با تخم مرغها, نمک و فلفل و 
ترخان ریز خرد شده مخلوط کرده و کاملاً ورز می دهیم تا حالت چسبندگی 
پید | 

وگن را داغ کرده, مواد املت را در آن می ریزیم و روی حرارت ملایم 
می پزیم. بعد از پخته شدن یک طرف املت؛ آنرا برگردانده تا طرف 
دیگرهم پخته و برشته شود. 


املت ماکارونی 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0)به مقدار کافی 
سس گوجه1 قاشق سوپخوری 

تخم مرغه6عدد 

_  مرگ150هرک‎ 

را 2 رو 

ماکارونی250 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 هنگام سرو, روی املت ماکارونی را با پنیر رنده شده 
تزئین می کنیم. کره را داغ کرده., ماکارونی را با تخم مرغ زده شده. نمک 
و ففل و ارودبه کرم آحافه من کم خرارت را کم می. کنیم ایات 
کاملا پخته شود. املت ماکارونی ماکارونی را با آت و نمک می پزبم و 
ایکتت ی نید و سس گوجه را نف ان .ی اف اییم 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن‌2قاشق سوپخوری 
جعفری خشک 1قاشق سوپخوری 
تخم مرغ4عدد 

نخود فرنگی350 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : د 

املت نخود فرنگی نخود فرنگی را پخته, آبکش می کنیم. 

هنگام سرو این املت, جعفری خشک روی آن می پاشیم. تخم مرغ, نمک و 
یل وا اه رس ار ب کی سس نا وی 
مایع, املت را در آن می ریزیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
شکر2قاشق سوپخوری 

جعفری خرد شده‌2قاشق سوپخوری 
تخم مرغ6عدد 

روغن 200گرم 

هویج750 گرم 


طرز تهیه 


سفت شدن تخم مرغ صبر می کنیم. ۱ 
جعفری را با تخم مرغ مخلوط می کنیم. روغن را داغ کرده. هویج را در ان 
انرا سرو کنیم. ۱ 
املت هویج هویج حلقه حلقه شده را با شکر. نمک و فلفل و کمی اب روی 
حرارت ملایم می پزیم. 


مواد لازم 


خامه4قاشق سوپخوری 
پیاز2عدد 

تخم مرغ4عدد 

روغن 100 گرم 
کاهو300 گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 3 

املت کاهو برگهای کاهو را خرد کرده, با پیاز خلال شده و نمک و فلفل در 
روعن تفت می دهیم. 

بعد تخم مرغها را همراه نیمی از خامه زده و روی کاهو می ریزیم و می 
گذاریم دو طرف املت برشته شود. 

هنکام شرو این املت بقیه خامه را رو آن می ریز یم: 


مواد لازم 


نمی قفا تیه مقدان کافی 


روغن 3قاشق سوپخوری 
پیاز 1عدد 


تخم مرغ4عدد 
کدو6عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

املت کدو کدوها را ریز خرد کرده, با پیاز خلال شده در روغن سرخ می 
کنیم. بعد از حدود 5 دقیقه املت آماده است و می توان آن را سرو کرد. 
بعد تخم مرغها را به همراه نمک و فلفل به آن اضافه کرده و هم می زنیم. 





مواد لازم 


شکر500گرم 
آب آلبالو250گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 
بستنی آلبالو آب و شکر را روی حرارت می گذاریم تا غلیظ شود. 
سپس آب آلبالو را اضافه کرده و می گذاريم چند جوش دیگر بزند. بعد از 


سرد شدن مواد بستنی را در قالبهای دلخواه ريخته و در فریزر می گذاریم 
تا خود را بگیرد. 





مواد لازم 


سفیده تخم مرغ2عدد 
خامه150گرم 
شکر50 گرم 
اناناس500کرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

بستنی آناناس آب و شکر را روی حرارت می گذاریم تا شکر حل شود. 
آنانانین را چرخ کرده. به شکر اضافه می کنیم و می گذاریم تا سرد شود. 
سپس در ظرفی تیه و در فریزر می گذاریم. پس از یک ساعت از فریزر 
در آورده, آنرا در ظرف دیگری مي ریزیم و خوب هم می زنیم 

خا ی کی سا 
با هم مخلوط شدند, در ظرف مخصوص بستنی ریخته و به مدت 3 ساعت 
در فریزر می گذاریم. ۲ 

در زمانیکه مواد بستنی در فریزر است چندین بار انرا هم می زنیم تا یخ 
بزند و بصورت بستنی در آید. 





مواد لازم 


نمک1.5قاشق چایخوری 
اه و ری 
ارد سفید3قاشق سوپخوری 
پودر بادام د.1پیمانه 
شکرد3پیمانه 

خامه4پیمانه 

شیر 4پیمانه 

تخم مرغ3عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 


بستنی بادامی تخم مرغ, شیر, شکر, آرد و نمک را با هم زن خوب مخلوط 
می کنیم. سپس اين مواد 17 روی حرارت بسیار ملایم می گذاریم تا دیواره 
ظرف کمی گرم شود. 


بعد خامه, پودر بادام و اسانس لیمو را با هم مخلوط کرده و به مواد قبل 
اضافه می کنیم. فاد بستتی را در فریزه فی نداریم تا خودرا کیرد 


پرتقالی 





مواد لازم 


معغعز بادام کوبیده100 گرم 
خامه500گرم 
شکر200گرم 

زرده تخم مرغ‌3عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

اوریم و ریز خرد می کنیم. 

سیس تخم مرعغ. شکر و خامه را به آب پرتقال و پوره پرتقال اضافه کرده 
و خوب هم می زنیم تا با هم مخلوط شوند. در آخر مواد بستنی را در 
ظرف مصوص 2 را روی آن می پاشیم و در فریزر می 
گذاریم تا خود را ؛ 





مواد لازم 
شکر 00 گرم 
آب پرتقال 0.5پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

بستنی توت فرنگی توت فرنگی را در مخلوط کن, مخلوط کرده و سپس 
اب پرتقال و شکر را به ان می افزاییم و هم می زنیم. , 

بعد انرا در ظرف مخصوص بستنی می ریزیم و در فریزر می گذاریم تا 


خود را بگیرد. 





مواد لازم 


گلاب100 گرم 


تب را 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

بستنی سیب سیب را پوست گرفته, رنده می کنیم. سیب رنده شده را با 
کمی اب روی حرارت می گذاریم تا چند جوش بزند. 

بعد شکر و گلاب را به ان اضافه کرده و خوب هم می زنیم. در این مرحله 
مایع بستنی را از روی حرارت برداشته, پس از سرد شدن, در ظرف 
مخصوص بستنی می ریزیم و در فریزر قرار می دهیم تا خود را بگیرد. 





مواد لازم 


شکر500گرم 
کاکائو200 گرم 


طرز تهیه 
تعداد نفرات 7 تشیتین. ترا را از روی حرارت برداشته و پس از سرد 
شدن در ظرف مخصوص بستنی می ریزیم و در فریزر می گذاریم تا خود 
زا بکیزد. بستنی شکلاتی کاکائو را در کمی آب حل کرده و به همراه شیر و 
شکر و تخم مرغ روی حرارت می گذاریم تا بجوشد. 





مواد لازم 


پودر قهوه2قاشق سوپخوری 
شکر75گرم 

خامه400گرم _ 

شیر غلیظ500 گرم 
شیر500 گرم 

تخم مرغ3عدد 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 

بستنی قهوه شیر. شکر, تخم مرغ و قهوه را با هم مخلوط کرده و روی 
حرارت می گذاریم تا چند جوش بزند. 

سپس انرا در ظرف می ریزیم و پس از سرد شدن در فریزر قرار می 
دهیم. _بعد از یک ساعت شیر غلیظ را با مواد بستنی خوب مخلوط کرده و 
مجددا در فریزر می گذاریم تا سفت شود. 

سپس مجدداً آن را بیرون آورده, خامه را به آن اضافه می کنیم و هم می 
زنیم و در فربزر می گذاریم تا خود را بگیرد و بصورت بستنی درآید. 


وانیل و تخم مرغ 





مواد لازم 


طلال بادام 0سقدا رز 


زرده تخم مرغ6عدد 


طرز تهیه 

مس مزال را اه هط کرو ارت 
خی کدآزنم: پس از اینکه شیر یی جوش زد آنرا از روی حرارت بر می 

داریم. 

زرده تخم مرغ و شکر را با هم مخلوط کرده. شیر را کم کم به زرده تخم 

مرخ اضاقه می کنیم. و خوب هم ميزنيم. سپس مایع را روی حرارت ملایم 

در ادفت: چ قدتسانة داتفا مایخ را 0 قبل ار جوش اففز. انتدااز روص 

خرارت بر می دازيم. .یس از سرد شدن خاهه-را به آن اضافه کردم و خوب 

هم می زنیم. 

سپس آنرا در ظرف مخصوص بستنی ریخته و ظرف را در یخ و نمک آنقدر 

می گردانیم تا بستنی گرفته شود. در آخر خلال بادام را روی بستنی آماده 

شده می پاشیم. 





مواد لازم 


وانیل0.5قاشق چایخوری 
کارامل0.25)پیمانه 

شکر د0.5)پیمانه 
شیرءپیمانه 

تخم مرغ4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 لازم به ذکر است که باید هر نیم ساعت مواد بستنی را 
هم زد تا بستنی اماده شود. بستنی وانیلی وانیل, زرده تخم مرغ و 0.3 
شکر را با هم مخلوط کرده و خوب هم می زنیم. شکر باقیمانده را روی 
حرارت ملایم به صورت کارامل درمی اوریم. شیر را به شکر اضافه کرده, 
سپس مخلوط تخم مرغ را نیز به ان می افزايیم و هم می زنیم. در این 
مرحله مایع بستنی را در ظرف مخصوص ریخته و به مدت 5 ساعت در 
فریزر قرار می دهیم. 


فالوده شیرازی 


مواد لازم 


آبلیمو0 مقداری 
شیره قنددپیمانه 
نشاسته 1پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 بعد از نیم ساعت آترا از اتب در آورده و در یخچال می 
گذاریم. هنگام سرو کردن آبلیمو و شیره قند روی آن می ریزیم. 

طرز تهیه شیره قند: ۱ 

5 پیمانه شکر را به همراه 2 پیمانه آب روی حرارت می گذاریم تا بجوشد. 
سپس کمی زاغ در محلول انداخته و آنرا از روی حرارت بر می داریم. در 
آخر گلاب را نیز به شیره قند اضافه می کنیم. فالوده شیرازی نشاسته را با 
نصف پیمانه آب حل کرده, بقیه آب را روی حرارت می گذاریم تا بجوشد. 
وقتی آب جوشید, نشاسته را بة ان اضافه.عی. کنیم: ۳ 
مدت 15 دقیقه می گذاریم شا سته. بیزد. سپس نشاسته را در د 
ريخته و با فشار دادن دستگاه. نشاسته بصورت رشته رشته بیرون 0۳ 
در اظرافت. اب.یغ که در دبر دستکام فر ار دادم آیم.می, زیر 


بورانی ها 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
پودر سیر قاشق چایخوری 
روغن 530 گرم 

پیاز 3عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 سپس اسفناج. ماست., پیاز داغ, پودر سیر نمک و فلفل 
را با هم مخلوط کرده. می کوبیم. حال می توانیم بورانی اماده شده را 


سرو کنیم. ۱ 
بورانی اسفناج اسفناج را خرد کرده با کمی اب و نمی می پزیم. پیاز را نیز 
خرد کرده در روغن سرخ می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن50 گرم 

ماستد3پیمانه 

پیاز 3عدد 


باومساه شوه 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 

تقرانی بانفهامبارها رال کرون بامخان ها رخاف خلت هن کم 
سپس بادمجان و پیاز را در روغن سرخ می کنیم. بقد آن۰ ۱2 با کفی: اه 
روی حرارت ملایم می گذاریم تا پخته شود. سیس پیاز و بادمجان را 
کوبیده, ماست., نمک نمک و فلفل به آن می افزاییم و خوب مخلوط می کنیم. 
کر آشصیس او ای مت مها اراس رو 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
پودر سیر قاشق چایخوری 
نعناع خشک‌2قاشق مربا خوری 
ماستد3پیمانه 

چفندر 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 ۱ 
بورانی چغندر چفندر پخته شده را رنده کرده و ان را با ماست.؛ نعناع 
سرو کردن در یخچال می گذاریم با سرد شود. 


مواد لازم 


نعناع خشک 1قاشق سوپخوری 
ترخان50 گرم 

ماست500گرم 

خیار500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

بورانی خیار خیار و سیر رنده شده, ترخان ریز شده, نعناع خشی, ماست. 
نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده, خوب هم می زنیم. سپس بورانی را 
سرو می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
پودر سیر قاشق چایخوری 
نعناع خشک‌2قاشق مربا خوری 
ماستد3پیمانه 

لوبیا سبز1 کیلو 


طرز تهیه 
تعداد نفرات 29 سیتنن: آن را با ماست., پودر سیر نعناع خشک و نمک و 
فلفل کاملا متلوظ کرده تا یکدست شود حال هی توانتم نهرانی با سرد 


کنیم. بورانی لوبیا سبز لوبیا سبز را خرد کرده, با کمی اب و نمک روی 


مواد لازم 


پودر سیر قاشق چایخوری 
روغن50 گرم 
ماست3پیمانه 

پیاز 3عدد 


کدو6عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 سپس کدو و پیاز را کوبیده و با ماست. سیر. نمی و فلفل 
مخلوط می کنیم. حال می توانیم بورانی را سرو کنیم. 

بورانی کدو پیاز را خلال کرده, کدوها را حلقه حلقه می کنیم. سپس پیاز و 
کدو را در روغن سرخ کرده. و بعد با کمی اب آن را روی حرارت ملایم می 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
ماست500 گرم 
کرفس[کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ۱ 

بورانی کرفس کرفس را با اب روی حرارت ملایم می گذاریم تا پخته شود. 
مه ما ال ماو بت مر ور ان 
مرحله بورانی کرفس حاضر است و می توان آن را سرو کرد. 





مواد لازم 

نمک و فلفل0به مقدار کافی 
ماستد3پیمانه 

کنگر5. 1 کیلو 


طرز تهیه 


را اد و ال تاو کرد و ور 
یخچال می گذاریم تا سرد شود. پس از سرد شدن بورانی را سرو می 


بیسکویت ها 





مواد لازم 


پودر پوست پرتقال1قاشق سوپخوری 


پسته50 گرم 


پودر قند60گرم 
سفیده تخم مرغ3عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

بیسکویت بادامی يا پسته ای سفیده های تخم مرعغ را به حدی می زنیم که 
یف کرد و از ظرف جدا تشوند. بعد بودر قند و کرمرانه آن اضافه کردم 
و هم می زنیم_ 

این صوخله ارم ونده پوشسی تال مسته با باداض تا اضاقت کردم نعه 
از مخلوط شدن مواد, سینی فر را چرب می کنیم و از مایع با قاشق 
برداشته و با فاصله در سینی می چینیم و سینی را در فر می گذاریم تا 
بیسکویت ها برشته شود. 





مواد لازم 


کرهد.()پیمانه 
آرذ2بیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

بیسکویت پرتقالی ارد, کره, پودر قند و رنده پوست پرتقال را با هم 
مخلوط کرده ورز می دهیم. 

سپس خمیر را در سطح صافی پهن کرده با قالب گرد قالب می زنیم و در 
سینی فر می چینیم و با چنگال سوراخهایی روی آن به وجود می آوریم. این 
بیسکویت را به مدت 12 دقیقه با حرارت 3500 درجه فارنهایت در فر می 
گذاریم تا برشته شود. 





مواد لازم 


وانیل1قاشق چایخوری 

جوش شیرین1قاشق چایخوری 

پودر پوست پرتقال2قاشق سوپخوری 
ماست 5قاشق سوپخوری 

آرد1 کیلو , 

روغن 500گرم 

پودر قند900 گرم 

سفیده تخم مرغ7عدد 

زرده تخم مرغعدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

بیسکویت دیجستیو زرده تخم مرغ را با پودر قند ۰ کرده. سپس 
روغن و سفیده های زده شده را نه ان اضافة: من 

در اين مرحله رنده پوست پرتقال, ماست, جوش شیرین و وانیل را به مواد 
قبل افزوده و با دست ورز می دهیم تا خمیر نرم و لطیفی بدست اید. 
خمیر را در اين حالت به مدت 3 ساعت می گذاریم. 

بعد از این مدت آنرا با وردنه باز کرده و قالب می زنیم و در سینی فر می 
چینیم. این بیسکویت را به مدت 10 دقیقه با حرارت 300 درجه فارنهایت 





مواد لازم 


جوش شیرین1قاشق مربا خوری 
وانیل1قاشق چایخوری 
ماست3قاشق سوپخوری 
آرد500 گرم 

روغن250گرم 

پودر قند250 گرم 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

بیسکویت ساده تخم مرغ ها را با 4/1 (یک چهارم) روغن مخلوط کرده. 
سپس پودر قند و آرد را به آن اضافه می کنیم و ورز می دهیم. 

در این ما ی ساسا رنه باز کرده, قالب می زنیم و به مدت 10 
دقیقه با حرارت 300 درجه فارنهایت ۱ شود. 
خمیر را 10 دقیقه در یخچال می گذاریم 

بعد از این مدت بقیه روغن, ماست, جوش شیرین و وانیل را به خمیر 
اضافه کرده و ورز می دهیم تا نرم و لطیف شود. 





مواد لازم 


ابلیمو1قاشق چایخوری 
شربت طلایی )مقداری 
زنجبیل 0مقداری 
ارد1ییمانه 
کره‌د.()پیمانه 


طرز تهیه 


ای وق وت ای ارو 
حرارت ملایم می گذاریم. سیبس آرزر زنجبیل و آبلیمو را 9 مواد قبل 
اضافه کرده ۵ هم خی رما خافی این برفقه توعد آضا اد رو 
حرارت بر می داریم 

سینی فر را چرب کرده, 1 قاشق چایخوری از مواد را به صورت دایره و با 
فاصله در سینی می گذاریم. این بیسکویت را به مدت 8 دقیقه با حرارت 
0 درجه فارنهایت در فر می گذاریم. بعد از این مدت بیسکویتها را از فر 
در آورده, بعد از 2-3 دقیقه با دسته چرب شده قاشق چوبی بیسکویت ها 
را لوله می کنیم و بعد از خنک شدن انها را سرو می نماییم. 





مواد لازم 


پوست پرتقال2قاشق سوپخوری 


کره250گرم 
آرد250گرم _ 

پودر قند250گرم 

تون ان تخم مرغ3عدد 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 

جدا نشوند. ۲ ۲ 
بعد کره. پودر قند و وانیل را به آن اضافه کرده بعد از مخلوط شدن, ارد 
اين خمیر را در قیف ریخته و در سینی چرب شده به قطر نیم سانتی متر و 





مواد لازم 


قهوه 1 قاشق چایخوری 
پودر قندد.0پیمانه 
کره‌د.()پیمانه 
آرد2بیمانته 

زرده تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

بیسکویت مخطط زرده تخم مرغ, قهوه, پودر قند و کره را با هم مخلوط 
کرده, خوب هم می زنیم. بعد ارد و کمی اب را به مواد قبل اضافه می 
کنیم و خمیر را با دست ورز می دهیم. 

در این مرحله خمیر را با وردنه باز کرده و قالب می زنیم و در سینی فر 
چرب شده می چینیم. 

این بیسکویت را به مدت 12 دقیقه با حرارت 325 درجه فارنهایت در فر 
می گذاریم تا برشته شود. در این فاصله شکلات را روی حرارت غیر 
مستقیم آب کرده و در قیف می ریزیم و بعد از بیرون اوردن بیسکویتها از 
سا سس 





مواد لازم 


مربالابه مقدار دلخواه 
بیسکویت ساده0)به مقدار دلخواه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۱ 
بیسکویت مربایی بیسکویت ساده را طبق دستور گفته شده آماده کرده, 


بعد از سرد شدن دوتا دوتا روی هم مق حدازنم. وسط بیسکویتها را مربا با 
مارمالاد می ربزیم. 





مواد لازم 


وانیل1قاشق چایخوری 

جوش شیرین 1 قاشق چایخوری 
آرد نخودچی250 گرم 

آرد برنج250گرم 

آرد250 گرم 

روغن400گرم 

پودر قند400گرم 

تخم مرغ4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 بعد از اين مدت مجدداً آنرا ورز داده و با وردنه باز می 
کنیم. این خمیر را با کارد به شکل مریع بریده و با چنگال روی آن شکل 
می اندازیم و در سینی فر می چینیم و به مدت 12 دقیقه با حرارت 300 
درجه فارنهایت در فر می گذاریم تا برشته شود. 

بقیه پودر قند را با اردها مخلوط کرده و به همراه روغن به مواد قبل می 
افزايیم و ورز می دهیم. در این مرحله خمیر را به مدت 24 ساعت در 
یخچال می گذاریم. بیسکویت نخودی نیمی از پودر قند را به همراه تخم 
مرغها و جوش شیرین و وانیل می زنیم تا کرم رنگ شود. 





مواد لازم 


شیر [پیمانه 

وانیل1 قاشق چایخوری 
زعفران1قاشق چایخوری 
شیره قند1پیمانه 
نشاسته200 گرم 
کره200گرم 

آرد800 گرم 
کنجد250گرم 

تودر فتد0) 25 کرم 
سفیده تخم مرغ 1عدد 
زرده تخم مرغ4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

بیسکویت کنجدی کره. پودر قند و تخم مرغها را با هم مخلوط کرده. هم 
می زنیم تا سفید رنگ شود. 0 
آرن, وانیل به مواد قبل اضافه می کنیم و با دست ورز می دهیم تا خمیر 
سفت شود. 

ال افو تسایس رال ی ارت 

بعد از این مدت خمیر را پهن کرده. ات ی شیره قند و زعفران را 
با هم مخلوط کرده, با برس روی بیسکویتها می کشیم و روی آن کنجد می 
پاشیم. این بیسکویت را به مدت 10 دقیقه با حرارت 320 درجه فارنهایت 


پلو ها 


مواد لازم 


زعفران2قاشق مربا خوری 
روغن0به مقدار کافی 
پیاز2عدد 

شکر 00 5گرم 

آلبالو5. 1 کیلو 

برنج 1.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : د 

آلبالو پلو ابتدا هسته آلبالو را در آورده, با شکر و نصف پیمانه آنب. مین 
جوشانیم تا غلیظ شود. پیاز را با گوشت يا مرغ پخته, تکه تکه می کنیم. 
برنج را نیز آبکش می کنیم. آلبالو و گوشت یا مرغ را لابه لای برنج ريخته, 
زعفران را در آب سرد حل کرده و در 4 گوشه برنج می ریزیم و برنج را 
دم می کنیم. برای ته دیگ اين غذا از نان لواش استفاده می کنیم. می 
تواتیم بدون. ایتکه به: الباله شکر اضافه کرده. و آنرا بیزیم. این..غذا را 
درست کنیم. یعنی آلبالوی تازه را لابه لای برنج ریخته و برنج را دم کنیم که 
در این صورت طعم البالو پلو ملس می شود. 


اشتلامبهلی. نلو 


مواد لازم 


زعفران2قاشق مربا خوری 
روغن7قاشق سویپخوری 
گوجه فرنگی1.5کیلو 

پیا ز400گرم 

سیب زمینی4عدد 

برنج1.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 گوجه فرنگی ها را نیز به همراه زعفران به گوشت اضافه 
می کنیم. سپس سیب زمینی را اضافه کرده و تفت می دهیم. 

اسلامبولی پلو گوشت را چرخ کرده, با پیاز و نمک در روغن تفت می دهیم. 
در انتها برنجح شسته شده را به همراه اب به مواد اضافه کرده, بعد از تبخیر 
شدن کامل. آپ پر نج اترا دم می کنیم: 


باقلا پلو 


مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 
زعفران0مقداری 
روغن6قاشق سوپخوری 
پیاز 1عدد 

شوید00< گرم 

باقلا3 کیلو 

برنج1.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 

باقلا پلو گوشت يا مرغ را با پیاز رنده شده آب پز می کنیم. آب را در 
ظرفی ریخته. بعد از جوش آمدن نمک و باقلا را به آن اضافه می کنیم. 
کمی که باقلا نرم شد, برنج را اضافه کرده و در انتها شوید را می ریزیم. 
بعد آن را ابکش می کنیم. از نان لواش برای ته دیگ استفاده می کنیم. 
برنج را روی نان ريخته, لا به لا گوشت يا مرغ می گذاریم. زعفران حل 
شده را نیز لا به لای برنج می ریزیم. 





پنیر به شیوه ایتالیایی (ریزوتو) 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن 8 قاشق سوپخوری 
پنیر پارمزان 1پیمانه 

پیاز 1عدد 

قارج500گرم 

برنج2پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 وقتی برنج به مغز پخت شدن نزدیک شد, قطعات قارچ و 
توایم انرا سرو کنیم. دومین ملاقه اب قارچ را نیز به خورد برنج می دهیم و 
به همین ترتیب عمل می کنیم. تا سرانجام (اقلا بعد از 30 دقیقه) برنج 
بپزد و نرم شود. بعد یک ملاقه از اب قارج را روی برنج می ریزیم و برنج 
را هم می زنیم تا اب کم کم به خورد برنج برود. برنج را نیز در قابلمه 
ریخته و تفت می دهیم تا همه دانه های برنج قدری سرخ شود. پیاز ها را 
خلال کرده و در روغن تفت می دهیم. سیس 5 پیمانه اب گرم را با قدری 
نمک روی قارچها می ریزیم و تا جوش امدن آب صبر می کنیم. برنج با 
قارج و پنیر به شیوه ایتالیایی (ریزوتو) قارچها را ورقه ورقه کرده, با روغن 





پلو با سبزیجات مخلوط به شیوه چینه 





مواد لازم 


هویح 3عدد 

ذرت (بلال)100 گرم 
تره فرنگی 2ساقه 
ره 

فلفل دلمه 2عدد 

کزفس 2سا قد 

نمکابه مقدار کافی 
روغن6قاشق سوپخوری 
سس سویا1قاشق سوپخوری 
تخم مرغ3عدد 
قارج250گرم 
پیازچه10عدد 
چلودپیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 تخم مرغها را نیمرو کرده, سپس تکه تکه می کنیم و به 
برنج می افزاییم. سس سویا را هم روی آن می پاشیم. غذا حاضر است 
می توانیم انرا سرو کنیم. برنج را در قابلمه ریخته و مرتب هم می زنیم تا 
سرخ شود. در این فاصله قارچها را ورقه ورقه کرده, کلم و کرفس و فلفل 
سبز را خرد می کنیم. لازم به ذکر است که مواد کرفس,: فلفل دلمه, کلم 
رک نره فرنگی, درت و هویج اختیاری بوده و از بین آنها حداقل دو مورد 
به. کار پبرند. اکر درت: انستفاده: کنیم. اترا ابکش. کردم و دن این مرجله. به 
برنج اضافه می کنیم. حال سبزیها را با برنج مخلوط کرده و هم می زنیم. 
ابتدا با پیاز شروع می کنیم و بعد به نوبت به تفت دادن کلم, کرفس. فلفل 
سبز, تره فرنگی و 9 2 آخر قارچ و جوانه ماش می پردازیم. حال 
فا رای ارت اس سس را سس ارات مایت 
هم زدن سریع (به روش چینی ها) تفت می دهیم. 

پلو با سبزیجات مخلوط به شیوه چینی قابلمه ای را روی حرارت ملایم 
گذاشته, 2 قاشق روغن داخل ان میف برنق خا داغ شود. هویجها را رده 
کرده, تره فرنگی را نازی حلقه حلقه می کنیم. پیازچه ها را نیز خرد می 


پلوی جوجه و جعفری 


مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 

زرد چوبه 1قاشق مربا خوری 
روغن4قاشق سوپخوری 

نان لواش 1عدد 

سیر 2حبه 

جعفری00ظ گرم 

جوجه 2عدد 


برنج 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 ته قابلمه را روغن ريخته و زرد چوبه را درا آن گفت. من 
دهیم. سپس نان لواش يا حلقه های سیب زمینی را ته قابلمه چیده, جوجه 
و جعفری را لا به لای برنج ريخته و دم می کنیم. 

برنج را : تب اکن ی ید : تشتیتنن:با یک بیمانه: آبه نهک .نیز هی بزیم: 
پلوی جوجه و جعفری جوجه ها را تکه تکه کرده, در روغن سرخ می کنیم. 





مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 
زعفران 0.5قاشق چایخوری 


روغن 3قاشق سوپخوری 
سیب زمینی10عدد 


برنج500گرم 


طرز تهیه 


تغذان تفر ات ۰ ظ بعد از بخته شدن. سیب زمیتی را لا به لاق. برنج آیکشن 
شده ريیخته و دم می کنیم. سیب زمینیها را خرد کرده با روغن, نمک, 
زعفران و 2 پیمانه اب می پزیم. ۱ .۰ 

ته چین سیب زمینی برنج را به همراه نمک در آب ريخته, سپس انرا ابکش 





مواد لازم 


زعفران1قاشق چایخوری 
روغن8قاشق سوپخوری 
پیاز 1عدد 

سیر 2حبه 

ماست250 گرم 

تخم مرغ5عدد 

برنج 1.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 می توانیم برای خوش عطر شدن گوشت. سیر را لا به 
لای گوشت بگذاریم. تمامی ماست را روی برنج ریخته و بقیه برنچ را 
آیکتن. کردم رون آن.ضی ریم و ات دص ی کنیم: گوشت های آغشته به 
ماست را روی برنج ريخته و مقداری از برنج ۳ روی آن می ریزیم. برنج را 
آبکش کرده, ته قابلمه روغن ریخته و کمی از برنج را روی روغن می 
ریزیم. . گوشت يا مرغ پخته شده را به مدت نیم ساعت در ماست قرار می 
دهیم. ۲ 
ته چین گوشت مرغ گوشت يا مرغ را با پیاز, نمک و کمی زعفران آب پز 
می کنیم. ماست را با زعفران حل شده, تخم مرغ. نمک و فلفل خوب هم 
می زیم . 


چلو ساده 


مواد لازم 


تاه مارگ 
روغن6قاشق سوپخوری 


برنج 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 گاهی برنج را هم زده و چند دانه از آنرا با دست فشار 
عی, 8292: 0 

چلو ساده برنج را به همراه اب و نمک روی حرارت ملایم می جوشانیم. 
نیمی از روغن را در قابلمه ای ريخته, از نان لواش برای ته دیگ استفاده 
می کنیم. بعد برنج را روی نان می ریزیم. حرارت را کم می کنیم, قابلمه 
را روی آن قرار می دهیم و در قابلمه را با دم کنی می پوشانيیم. حدود 30 
تا 40 دقیقه طول می کشد تا برنج دم بکشد. بعد از دم کشیدن بقیه روغن 
را داغ کرده و روی برنج می ريزیم. زمانیکه برنج روی اب امد, باید انرا 





مواد لازم 


چوبهل)به مقدا| ر کافی 
۱ 

روغن4قاشق سوپخوری 

پیاز 3عدد 

_  مرگ150روفلب‎ 

باقلای خشک 400 گرم 

برنج500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

دم پخت باقالا باقلا و بلغور را با آب در قابلمه ریخته تا نیم پز شوند. . سپس 
ترتج. زا به آن اضافه می کنیم. آب غذا باید تا حدی:باشد که یک بند انگشت 
از برنج بالاتر بایستد. پیاز و زردچوبه را با روغن تفت داده, با نمک و فلفل 
به برنج اضافه می کنیم. بعد از تبخیر اب برنج, انرا دم می کنیم. 


دم پخت 


مواد لازم 


زرد چوبه 1قاشق چایخوری 
روغن10قاشق سوپخوری 
پیاز 1عدد 

هویج 2عدد 

سبزی200گرم 

کلم قمری500گرم 

عدس 200 گرم 

برنج 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات غفیتن را با 2 تتفاته. اپ نمک و فلفل نیم پز می کنیم. 
روغن داغ راء قبل از کشیدن روی برتجچ می ريزیم. بعد از تمام شدن اب 
پر نج خرازت زا کم کردم و آنرا دم می گذازیم. یک ساعت بعد برنج آماده 
است. سپس برنج را با اين مواد در قابلمه ریخته و روی حرارت می 
گذاریم. پیاز را خرد کرده, در روغن سرخ می کنیم 

دم پخت عدس برنج را ۳ سپس به ترتیب زردچوبه, کلم 
سبزی (تره و شوید) , هویج» نمک و فلفل را به پیاز افزوده و کمی تفت 
می د هیم. 


مواد لازم 


ادویه پلوییابه مقدار کافی 
روغن8قاشق سوپخوری 
زعفران1قاشق چایخوری 
خرما500گرم 

کشمش 400 گرم 
گوشت500گرم _ 

رشته پلویی500 گرم 
برنج1.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 

ها ام ار ی کم ی ات ان ] 
نمک, فلفل و اب می پزیم. برنج را در اب جوش ریخته نیم پز که شد رشته 
را اضافه کرده. بعد از چند دقیقه ابکش می کنیم. کشمش و خرما را کمی 
تفت داده و به همراه گوشت و ادویه پلویی, لا به لای بنج آیکفتز: شده می 


ریزیم. زعفران حل شده را روی برنج می دهیم و دم می کنیم. 30 تا 40 
دقیقه بعد غذا حاضر است. 


مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 
زعفران1قاشق چایخوری 
روغن 200گرم 

رب گوجه فرنگی3قاشق غذا خوری 
خلال نارنج 3قاشق غذا خوری 
خلال پسته50 گرم 

خلال بادام50گرم 

زرشک 150 گرم 

شکر 1 پیمانه 

مرغ1.5کیلو 

برنج5. 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 آب مرغ را با خلالها و زعفران مخلوط کرده, زرشک.؛ 
شکر, زعفران و خلالها را با هم تفت می دهیم. برنج را آبکش کرده دم می 
کنیم. زرشک پلو با مرغ مرغ را در روغن سرخ کرده, با رب گوجه, ادویه, 
بش سس نت سپس هنگام کشیدن غذا با مرغ روی 
برنج می گذاریم 


مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 
روغن10قاشق سوپخوری 
زعفران 0.5قاشق چایخوری 
پیاز 1عدد 

سبزی پلویی 2.5 کیلو 

ماهی 2.5 کیلو 


برنج2 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 ۱ 

سبزی پلو ماهی را بعد از شستن, تکه تکه کرده و در ارد و نمک می 
خوابانیم. سپس انرا سرخ می کنیم. بعد از دم کشیدن برنج را در دیس 
کشیده وماهی را کار آن عی گذاريم که قابلعه را روف زیحتم نان لواش 
می گذاریم و برنج را روی آن مي ریزیم روی برنج را نیز روغن و زعفران 
می ریزیم. در قابلمه برنج را به اب جوش امده اضافه کرده, در اخر سبزی 
را ریخته و برنج را ابکش می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن5قاشق سوپخوری 
شوید50 2 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

شوید پلو برنج و نمک را به آب جوش اضافه کرده, بعد از نیم پز شدن,آنرا 
ابکش می کنیم. در قابلمه روغن ریخته نان لواش می گذاریم. شوید را لا 
به لای برنج می ريزیم. بعد دم کنی می گذاريم. 30 تا 40 دقیقه بعد برنج 
حاضر است. قبل از کشیدن, روغن داغ روی آن می ریزیم. 


مواد لازم 


زرد چوبه0.5قاشق سوپخوری 
روغن10قاشق سوپخوری 
پیاز 3عدد 

سیب زمینی500 گرم 


برنج500گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 

شوید پلو با سیب زمینی پیاز ها را خلال کرده, با روغن سرخ می کنیم. 
برنج را جوشانده و آبکش می کنیم. اگر از زردچوبه استفاده شود آنرا 
ی 5 

شوید, پیاز داغ و سیب زمینی نگینی شده را در آبکش با برنج مخلوط می 
کنیم. و برنج را دم می کنیم. بعد از حدود یک ساعت برنج اماده است. در 
وقت کشیدن روغن داغ روی آن می دهیم. 





مواد لازم 


روغن5قاشق سوپخوری 
زعفران1قاشق مربا خوری 
خلال بادام‌350 گرم 

خلال پسته 350 گرم ۲ 
خلال پوست پرتقال 400 گرم 
مرغ 2 کیلور 

شکر00ظ گرم 

برنج1.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 برنح را آبکش کرده, تلخی خلال پوست پرتقال را با دو 
سه بار جوشاندن و خالی کردن اب آن می گیریم و به همراه خلال پسته و 
بادام, شکر و مقداری اب می جوشانیم. در قابلمه کمی روغن ريخته, نان 
یا سیب زمینی ته آن می چینیم. ۲ 

شیرین پلو مرغ را اب پز می کنیم. یک لایه برنج روی آن می ریزیم و مرغ 
را به همراه خلالها لا به لای برنج قرار داده و زعفران حل شده در اب را 
روی آن می ریزیم و برنج را دم می کنیم. 


مواد لازم 


زرد چوبه 1قاشق مربا خوری 
روغن5قاشق سوپخوری 
پیاز2عدد 

خرما500 گرم 

عدس 2پیمانه 


برنج 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 ۱ 

عدس پلو با خرما عدس را پخته و ابکش می کنیم. برنج را به همراه نمک و 
زردچوبه می جوشانيم. سپس ابکش کرده با عدس, پیاز داغ و فلفل 
مخلوط می کنیم. در قابلمه روغن ریخته, برنج را روی آن می ریزیم و دم 
می کنیم. حدود یک ساعت دیگر غذا حاضر است. 20 دقیقه قبل از کشیدن 
غذا خرما را روی برنج می گذاریم. قبل از کشیدن, روی برنج روغن داغ 
می ريزیم. 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 

نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن 3قاشق سوپخوری 
زعفران 1قاشق چایخوری 
پیاز 3عدد 

لبه200گرم 

گوشت 500 گرم 

برنج 1 کیلو 


طرز تهیه 
۲ بعد از پخته شدن گوشت آنرا به همراه 


لبه, لا به لای برنج آبکش شده می ریزیم و دم می کنیم. لیه را جداگانه می 
پزیم. گوشت چرخ شده را با پیاز خلال شده در روغن تفت می دهیم. 


مواد لازم 


روغن 7قاشق سوپخوری 

زعفران 0.5قاشق چایخوری 

رب گوجه فرنگی4قاشق سوپخوری 
پیاز2عدد 

گوشت500گرم 

لوبیا500 گرم 

برنج 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 برنج را آبکش کرده و مواد ذکر شده را لا به لای برنج 
آبکش شده می ریزیم و در آخر زعفران را روی برنج می دهیم و آنرا دم 
می گذاریم. رب را نیز در همین مرحله اضافه می کنیم. بعد گوشت را به 

آن. اضافه کرده و تفت می دهیم وبا یک بيماتة آب: تمک 


ی 
لوبیا پلو لوبیا را خرد کرده و با پیاز خلال شده در روغن تفت می دهیم. 





مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 
روغن6قاشق سوپخوری 
زعفران 0.5 قاشق چایخوری 
کشمش 0)مقداری 
خرمالابه مقدار کافی 

پیاز 2عدد 
گوشت 500 گرم 
ماش00< گرم 
برنج1.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 برنج را آبکش کرده, ماش را به همراه گوشت و ادویه 
پلویی و خرما و کشمش لا به لای برنج می ریزیم. 

ماش پلو ماش را با کمی آب, نمک و فلفل نیم پز می کنیم. در آخر زعفران 
حل شده را روی برنج می ریزیم و برنج را دم می کنیم. | 
روغن داغ روی برنج می دهیم. گوشت را هم با پیاز, نمک و فلفل می پزیم 


مواد لازم 


روغن 0.5 کیلو 
زعفران0.5قاشق چایخوری 
زرد چوبه‌3قاشق سوپخوری 
ارد3قاشق سوپخوری 

کو 
ماهی دودی6عدد 


برنج 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 سپس ماهی ها را در روغن سرخ می کنیم. زردچوبه, آرد 
و نمک و فلفل را روی یک سینی پهن می کنیم و ماهی ها را در آن می 


تا ماه ها اه سم وید در اسر ار مش شم 
تا شوری آن کم شود. برنج را آبکش کرده. نیمی از آنرا در قابلمه می 
ریزیم و ماهی ها را لای برنج قرار می دهیم. زمانیکه برنج بخار داد, روغن 
و زعفران حل شده و ادویه پلویی را روی آن می ریزیم و دم می کنیم 
بقیه برنج را نیز ريخته و در قابلمه را می گذاریم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن‌8قاشق سوپخوری 
زعفران 0.5قاشق مربا خوری 
زرد چوبه 1قاشق مربا خوری 
زیره کوبیده1قاشق چایخوری 
پیاز2عدد 

نان لواش 1عدد 

مرغ1عدد 

برنج 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 ۱ ۱ 

مرغ پلو مرغ را با پیاز, نمک و فلفل اب پز می کنیم. سپس انرا تکه تکه 
می کنیم. برنج را ابکش می کنیم. ته قابلمه را روغن ریخته, بعد از داغ 
ان وه ی و 
قابلمه می گذاریم و برنج را روی آن ريخته, لا به لا مرغ و زیره می ریزیم 
و برنج را دم می کنیم. پس از دم کشیدن, زعفران حل شده را روی برنج 
می ریزیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن8قاشق سوپخوری 
زعفران 0.5قاشق چایخوری 
خلال پوست پرتقال300 گرم 
ادویه پلویی 1قاشق چایخوری 
پیاز2عدد 

شکر300گرم 

مرغ1کیلو 

هویج 1 کیلو 

برنج1.5 کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 7 

هویج پلو هویج را رنده کرده. و در روغن کمی تفت می دهیم. شکر را با 
هویج و خلال پرتقال و اب می پزیم. گوشت چرخ شده را به همراه پیاز 
تفت می دهیم, سپس با نمک, فلفل, زر ان و ان آنزا مین مدیم سیس 
برنج را ابکش کرده, مرغ يا گوشت را با هویج و پرتقال شیرین شده و 
ادویه پلویی لا به لای برنج ابکش شده می ریزیم و برنج را دم می کنیم. 


کته ساده 


مواد لازم 


بح ات دار کاکی 


روغن6قاشق سوپخوری 
اب۵به مقدار کافی 


برنج 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد از جوشیدن روغن را اضافه کرده, یه انم آبت 
برنج تمام شود. بعد دم کنی را روی در قابلمه گذاشته. پس از حدود 45 
دقیقه کته حاضر است. 

کته ساده برنج را تسه با کف ی و آب روم رارص نی مردارب اجه 
جوش آید. 


کلم پلو 


مواد لازم 


روغن10قاشق سوپخوری 
زعفران 0.5قاشق چایخوری 
ادویه پلویی 0.5)قاشق چایخوری 
پیاز2عدد 

کلم 1.5 کیلو 

برنج1.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 سپس کلم را سرخ می کنیم. برنج را آبکش کرده گوشت, 
کلم سرخ شده و ادویه پلویی را لا به لای آن می ریزیم و در اخر زعفران 
حل شده را روی برنج داده و دم می کنیم. 

کلم پلو گوشت را چرخ کرده, پیاز, نمک و فلفل به آن می زنیم و آنرا به 
شکل. کلوله های کوجی ذز آفرنه و تفت می ذقیم 





مواد لازم 


بکینگ پودر0.5قاشق چایخوری 
پودر کاکائو2قاشق سوپخوری 
شیر3قاشق سوپخوری 
کرهد.()پیمانه 

شکر د0.5)پیمانه 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

پودینگ شکلاتی شکر و کره را می زنیم تا سفت شود. 

تخم مرغ ها را زده, کم کم آن را داخل مخلوط ریخته و هم می زنیم. پودر 
کاکائو, شیر و بکینگ پودر را به مواد قبل اضافه کرده و هم می زنیم. قا 

را چرب کرده, مواد را درون آن می ریزیم و روی آنرا با فویل می 
پوشانیم ۱ 

سپس آنرا درون بخار پز روی اب در حال جوش قرار می دهیم. و به مدت 
یک ساعت ان را می پزیم. 





مواد لازم 


بکینگ پودر0.5قاشق چایخوری 
پوست لیمول1 قاشق مربا خوری 
وانیل0.5قاشق سوپخوری 
شیر3قاشق سوپخوری 
اردد.1پیمانه 

کرهد.()پیمانه 

شکر د0.5)پیمانه 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 سپس آنرا به مدت یک ساعت درون بخار پز روی آب در 

حال جوش قرار می دهیم تا بپزد. 

تخم مرغ های زده شده, آرد, بکینگ پودر. وانیل, شیر و رنده پوست لیمو را 
ار اضافه کرده و هم می ز نیم . مواد آماده شده را در قالب چرب کرده 

زیصته: روی آنرا با فویل می پوشانیم. 


پودینگ لیمو کره و شکر را می زنیم تا کمی سفت شود. 





مواد لازم 


آرد1.5پیمانه 

اسانس لیمو5قطره 

بکینگ پودر0.5 قاشق چایخوری 
شیر3قاشق سوپخوری 
کرهد.()پیمانه 

شکر د.0)پیمانه 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 تخم مرغ های زده شده را به تدریج به آن اضافه می 
کرده, ارت بکنی نودر: شیر و چند قطره اسانس و وانیل را نیز می افزاییم 
و مرتب هم می زنیم. پودینگ وانیلي شکر و کره را می زنیم تا سفت شود. 
قالب را چرب کرده مواد را داخل آن می ريزیم و روی ان را با فویل می 
پوشانیم. سپس ان را درون بخارپز روی اب در حال جوش به مدت یک 


پوره ها 


پوره اسفناج 


مواد لازم 


شکر2قاشق چایخوری 
کره50گرم 

خامه100 گرم 
اسفناج1کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

پوره اسفناج ابتدا اسفناج را شسته و برگ برگ می کنیم. بعد در ظرفی 
ربخته به همراه یک پیمانه آب, نمک و فلفل می گذاریم پخته شود. شکر و 
کره را اضافه می کنیم و هم می زنیم. پس از پخته شدن ان را از روی 
درهم مخلوط شود. حال که تمامی مواد را با هم مخلوط کردیم. پوره 
حاضر است, می توانیم سرو کنیم. 


پوره باقلا 


مواد لازم 


شنک (انه فقدار کافی 
خافه00] گزم 


کره100گرم 
باقلا500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ِ 
پوره باقلا باقلا را پوست گرفته. سپس با آب و نمک می گذاریم تا کاملا 
پخته شود, مخلوط باقلای پخته را با کره و خامه در مخلوط کن می ریزیم 
و نرم می کنیم و آن را سرو می کنیم. 


پوره به 


مواد لازم 


؟ ۴ ۰ 


به 1 کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 

پوره به ابتدا به را پوست گرفته و آن را ریز می کنیم, ظرفی را روی 
خزارت.هی. کذاریم و بهرا با 2 تیمانه آب در آن.فی زیزیص تا بخته:شود. 
شکر, شیر و کره را اضافه می کنیم. پس از اینکه به پخته شد کلیه مواد را 


یکبار با چرخ گوشت, چرخ می کنیم و سپس روی حرارت قرار می دهیم تا 
کاملاً پخته شده و غلیظ شود. 


پوره پیاز 


مواد لازم 


زعفران1قاشق چایخوری 
کره150گرم 
برنج500 گرم 
یز 500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 حال پیاز و برنج. زعفران, کره, نمک و فلفل را به آن 
اضافه کرده و در مخلوط کن ریخته و نرم می کنیم. حال پوره اماده است, 
می توانيم سرو کنیم. ‏ ۱ 
پوره پیاز پیاز را پوست گرفته و خرد می کنیم, بعد پیاز و برنج را همراه اب 
روی حرارت ملایم قرار داده تا خوب پخته شود. 


پوره توت فرنگی 


مواد لازم 


آب 1پیمانه 
وانیل0.5قاشق چایخوری 
آرد2قاشق چایخوری 
نشاسته1قاشق چایخوری 
کره100گرم 

شکر100 گرم 

توت فرنگی 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

پوره نوت فرنگی توت فرنگی را تمیز کرده و به همراه شکر در دستگاه 
برقی چرخ می کنیم. نشاسته و ارد را با اب در ظرفی روی حرارت 
کذانته و یس از غلیظ شدن وانیل و کره را اضافه کرده و روی توت 
فرنگی 7 بعد همه مواد را خوب مخلوط می کنیم, حال پوره آماده 


مواد لازم 


شکر5قاشق سوپخوری 
کره100 گرم 


سیب 2 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 پس از آن با چرخ گوشت., چرخ کرده و مجدداً در ظرف 
می ریزیم تا کاملاً پخته شود. شیر و کره را اضافه می کنیم. پس از اینکه 
اه رم طارص رتم اس کلم نم و 
سرو می کنیم. 

پوره سیب ابتدا سیب را پوست گرفته و خرد می کنیم. ظرفی را روی 
ی 


بریزبد. قو اظراف دار محکم می. جد 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
کره50 گرم 


سیب ز مینی1)0 عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات :0 
پوره سیب زمینی ابتدا سیب زمینی ها را آب پز می کنیم. و 
ی سح یم ان بویت نو ی شیر, کره. نمک 


رس 


مواد لازم 


شکر1قاشق سوپخوری 
کره100 گرم 
شیر200گرم__ 

شاه بلوط 500 گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 ۱ 

پوره شاه بلوط شاه بلوط را از پوست در اورده و به همراه شیر روی 
زارت ملايم فی گذاریم ۶ا کاملا بخته شود بعد کره ورشکر را اضافهمی 
کنیم و در مخلوط کن می ریزیم و نرم کرده. سپس مصرف می کنیم. 


پوره عدس 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
کره50گرم 
عدس 1 کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 ۱ 

پوره عدس عدس را شسته و در ظرفی به همراه 2 پیمانه اب روی 
حرارت ملایم می گذاریم تا پخته شود. سپس نمک.؛ فلفل, 
کنقم وال ۱ تا خوب پخته شود. بعد د از غلیظ شدن پوره آماده 


است. 


پوره لوبیا چیتی 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
کره50 گرم 
لوبیا چیتی 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

ی ی روز بعد به همراه 3 
بتصاتة: اب آن: را من پزیم:. شیر, کره, : نمک و فلفل را به آن اضافه می کنیم 
و تمامی مواد پخته شده را چرخ کرده دوباره روی ارت شی. ارس 
غلیظ شود. سپس آن را سرو می 


پوره ماش 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
کره30 گرم 
ماش 500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

پوره ماش ماش را با کمی آب روک حرارت ملایم می گذاریم تا پخته شود. 
شیر, کره, نمک و قلفل را به آن اضافه کرده, پس از پخته شدن آن را 
چرخ می کنیم و مجددا روی حرارت می گذاریم تا پخته شود. 


پوره نخود 


مواد لازم 


کره50گرم 
شیر 1پیمانه 
نخود1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 پس از پخته شدن تمامی مواد را با چرخ گوشت جرخ 
کرده و مجددا روی حرارت می گذاریم تا غلیظ شود. پس از غلیظ شدن 
پوره اماده است می توانیم ان را سرو کنیم. 

پوره نخود نخود را از شب قبل خیس کرده. پوستش را جدا می کنیم. بعد با 


کمی آب روی حرارت ملایم می گذاریم تا پخته شود. سپس شیر, کره. 


پوره نخود فرنگی 


مواد لازم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۱ 

پوره نخود فرنگی تخود فرنگی را در ظرفی ريخته و 2 پیمانه اب اضافه 
می کنیم. حال روی حرارت ملایم می گذاریم تا بپزد. نمک, فلفل, شیر و 
کره را نیز به ترتیب اضافه می کنیم. پس از اینکه نخود فرنگی خوب پخته 
شد تمامی مواد را یکبار با دستگاه چرخ گوشت. چرخ کرده و روی حرارت 
ملایم می گذاریم تا غلیظ شود, بعد از غلیظ شدن پوره اماده است. 


پوره هویج 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
پیاز 1عدد 

کره150 گرم 

جعفری50 گرم 

هویج500 گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 

پوره هویج هویج را پس از شستن, پوست گرفته و خرد می کنیم. پیاز را 
نیز خرد کرده به همراه جعفری ریز شده جداگانه اب پز می کنیم. هویج, 


پیاز, جعفری, کره, نمک و فلفل را در مخلوط کن می ریزیم و خوب نرم 
می کنیم, حال پوره را سرو می کنیم. 


پیتزا ها 





مواد لازم 


روغن4قاشق سوپخوری 
روغن زیتون2قاشق سوپخوری 
ابلیمو3قاشق سوپخوری 

فلفل دلمه 1 عدد 

پیاز 1عدد 

گوجه فرنگی3عدد 

0 رم 
برنج100گرم ‏ 

سوسیس 100 گرم 

جعفری50 گرم 


گوشت 50 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

پیتزای اسپانیایی سوسیس, سینه مرغ, گوشت, گوجه فرنگی و پیاز را ریز 
خرد کرده و در روغن تفت می دهیم. سپس برنج, آبلیمو, کمي آب, نمک و 
فلفل را به آن افزوده و روی حرارت ملایم می گذاریم تا آب آن تمام شود. 
سینی فر را چرب کرده و خمیر را روی آن پهن می کنیم. روی خمیر روغن 
زیتون مالیده و مواد قبلی روی خمیر پهن می کنیم. سپس سینی را به 
مدت 20 دقیقه در فری که از قبل گرم کرده ایم می گذاریم. ی 
مدت پیتزا را در آورده و با جعفری تزئین می کنیم و آن را سرو می 





مواد لازم 


روغن زیتون3قاشق سوپخوری 
ماهی تن 1عدد 

زیتون 20عدد 

پیاز2عدد 

فلفل دلمه3عدد 

گوجه فرنگی5عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 فلفل ها را حلقه حلقه کرده و روی مواد قبلی می چینیم. 
ماهی تن را ریز کرده روی پیتزا می ريزیم. نمک و فلفل زده, زیتون ها را 
روی پیتزا می چینیم. سپس پیتزا را به مدت 25 دقیقه در فر از قبل گرم 
شده می گذاریم و بعد از اين مدت آن را سرو می کنیم. پیتزای ایتالیایی 
پیازها را ریز کرده و در روغن زیتون تفت می دهیم. گوجه فرنگی ها را نیز 
ریز کرده به پیاز اضافه می کنیم خمیر پیتزا را در سینی چرب شده 
می کنیم و مخلوط به دست امده را روی خمیر می ریزیم. 





مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 

نمک)به مقدار کافی 

روغن زبتون2قاشق سویپخوری 
رب گوجه فرنگی1قاشق سوپخوری 
سیر رنده شده 1حبه 

گوجه فرنگی2عدد 

هویج رنده شده 1 عدد 

کرفس 1ساقه 

جعفری25 گرم 

پنیر پیتزا120 گرم 

گوشت چرخ کرده300 گرم 
پیاز 1عدد 


خمیر پیتزا1عدد 


طرز تهیه 

پیتزای ۳1 هویج, کرفس, جعفری, سیر و پیاز را در روعن زیتون سرخ 
کرده, سپس گوشت چرخ کرده, ادویه و رب گوجه فرنگی را به آن افزوده 
و کمی تفت می دهیم. بعد آب را نف آ رن ی اک آعمفی رازم همه مواد 
روی حرارت ملایم با هم پخته شوند خمیر را روی سینی فر از قبل چرب 
شده پهن کرده مواد پیتزا را روی ان می ریزیم و به مدت 30 دقیقه در 
حرارت 220 درجه سانتیگراد در فر قرار می دهیم. بعد از این مدت پیتزا 
را در آورده و پنیر رنده شده را روی آن می پاشیم و مجدداً به مدت 3 
ری ار ما ریا ای سا سم رن 
تزئین کرد. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن2قاشق سوپخوری 
تخم مرغ4عدد 

گوجه فرنگی500گرم 
گوشت 500 گرم 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 3 


پیتزای تخم مرغ خمیر پیتزا را پهن کرده و سطح آن را با روغن چرب می 
کنیم. گوجه فرنگی های ریز شده و نمک و فلفل را روی خمیر می ریزیم. 
مجددا پیتزا را به مدت 10 دقیقه در فر می گذاریم و بعد از آن را سرو 


9 را به صورت ورقه های نازک بریده, روی گوجه فرنگی می چینیم و 
باقی مانده روعن را روی ان می ریزیم. سیس پیتز | را به مدت 15 دقیقه 
در فر قرار داده و پس از اين مدت ان را در اورده و تخم مرعغ ها را روی 





مواد لازم 


تم ال تیه مقدار کافی 

روغن زیتون1قاشق سوپخوری 

زر گوجه فرنگی3قاشق سوپخوری 
گوجه فرنگی4عدد 

پیاز 1عدد 

زیتون75گرم 

میکو150 گرم 

ماهی تن 1قوطی 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

پیتزای دریایی سینی را چرب کرده. خمیر را روی آن پهن می کنیم. بعد 
روغن زیتون و رب گوجه فرنگی را روی خمیر می مالیم. گوجه فرنگی را 
حلقه حلقه کرده. پیاز را خرد می کنیم و روی خمیر می چینیم. میگوء ماهی 
ساردین و ماهی تن را ریز خرد کرده, روی خمیر می پاشیم. 

نمک و فلفل زده و پیتزا را به مدت 30 دقیقه در فر می گذاریم تا خوب 
پخته شود. اين پیتزا را با زیتون تزیین می 





مواد لازم 


نمک و فلفل0۵به مقدار کافی 
روغن30 گرم 

قارج150گرم 

ژامبون400 گرم 

گوجه فرنگی3عدد 

فلفل دلمه 1 عدد 

پیاز 1عدد 


خمیر پیتزا1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 پیتزا را به مدت 20 دقیقه در فر از قبل گرم شده می 
کدارنم تا پخته شود. 

قارچ و پیاز خرد شده را در روغن سرخ می کنیم. سپس به ترتیب گوجه 
فرنگی , قارج, پیاز , فلفل دلمه ای, نمک و فلفل و روغن را روی خمیر 
پیتزا میریزیم. ۲ 

پیتزا ژامبون سینی را چرب کرده. خمیر را روی ان پهن می کنیم. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
کره4قاشق سوپخوری 
کرفس30 گرم 

قارج130 گرم 
سوسیس300 گرم 

گوجه فرنگی 1عدد 

پیاز 1عدد 


خمیر پیتزا1عدد 


طرز تهیه 


برشته شود. 

پیتزای سوسیس و پیاز سوسیس. پیاز, قارچ. کرفس و گوجه فرنگی را در 
کره تفت داده روی خمیر پیتزای پهن شده می ریزیم و نمک و فلفل می 
زنیم. 





مواد لازم 


نمک و فلفل 0به مقدا ر کافی 
کره1قاشق سوپخوری 
رب گوجه فرنگی‌3قاشق سوپخوری 
خردل 2قاشق سوپخوری 
قارج200گرم 
خمیر پیتزا1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 خردل و کره را روی خمیر می مالیم. بعد قارچ و کالباس 
را با رب گوجه فرنگی مخلوط کرده با« نمک و فلفل 
زده, پنیر پیتزای رنده شده را روی مواد قبلی می پا پاشیم. 

سپس پیتزا را به مدت 30 دقیقه در فر می گذاریم تا خوب پخته شود. بعد 
آنرا سرو می کنیم. پیتزای قارچ سینی را چرب کرده, خمیر را روی آن پهن 
می 





مواد لازم 


روغن زیتون4قاشق سوپخوری 
زیتون10عدد 

گوجه فرنگی1عدد 

کنگر3عدد 

پنیر پیتزا60 گرم 

قار0کرم ار 

گوشت گوساله100 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 گوجه فرنگی را ریز کرده, در وسط پیتزا می ریزیم. کنگر, 
زیتون. نمک و فلفل را روی مواد قبلی ريخته و در آخر پنیر پیتزا ی رنده 
شده را روی مواد می ريزیم. پیتزا را در فر از قبل گرم شده به مدت 25 
پیتزا قارچ و گوشت سینی را چرب کرده و خمیر را روی آن پهن می کنیم. 
قارچ و گوشت را جدا جدا در روعن زیتون تفت می دهیم. سپس قارج را 
در یک طرف و گوشت را در طرف دیگر خمیر می ریزیم. 


پیتز ای فافیت تن 


مواد لازم 


روغن زیتون3قاشق سوپخوری 
پودر سیر قاشق چایخوری 
پنیر پیتزا200 گرم 

گوجه فرنگی300 گرم 

ماهی تن 1قوطی 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 3 

پیتزا ماهی تن خمیر پیتزا را در سینی پهن کرده و کمی روغن زیتون روی 
آن می مالیم. گوجه فرنگی ها را ریز خرد کرده و روی خمیر می ريزیم. 
سیس سیر نمک و فلفل روی گوجه فرنگی ها می پاشیم و نیمی از پنیر 
پیتزا ی رنده شده را روی گوجه فرنگی ها می ريزیم. ماهی تن را ریز 
کرده , روی مواد قبلی می ریزیم. 7 

روغن زیتون و بقیه پنیر رنده شده را روی پیتزا پاشیده و آن را به مدت 20 
دقیقه در فر از ق قبل گرم شده می گذاریم, تا پخته شود. 





مواد لازم 


روغن3قاشق سوپخوری 
زیتون 20عدد 
کالباس200 گرم 
سوسیس200گرم 

پنیر پیتز 150 گرم 

جتفر 100 گرم 
قارج100گرم 

گوشت گوساله100گرم 
گوجه فرنگی3عدد 
فلفل دلمه 1 عدد 

پیاز 1عدد 


خمیر پیتزا1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 پیتزا را به مدت 25 دقیقه در فر از قبل گرم شده می 
گذاریم تا پخته شود. این پیتزا را با زیتون و جعفری تزئین کرده و سرو می 


پیترا مخلوط کالباس. گوشت , سوسیس, قارچ. فلفل دلمه ای, گوجه 

فرنگی و پیاز را خرد می کنیم. روغن را داغ کرده ابتدا پیاز و بعد به ترتیب 

قارج. گوشت و گوجه فرنگی را در آن سرخ می کنیم. سینی را چرب کرده 

و خمیر را روی آن پهن میکنیم و همه مواد بالا را روی خمیر می ریزیم. 
و فلفل زده و پنیر پیتزای رنده شده را روی همه مواد می پاشیم. 





مواد لازم 


آبلیمو2قاشق سوپخوری 

سس مایونز4قاشق سوپخوری 
ماست3قاشق سوپخوری 
بادام 50 گرم 

گشنیز50گرم _ 

تره فرنگی50گرم 
قارج100گرم _ 

سینه مرغ400گرم 

گوجه فرنگی2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 سینی را چرب کرده, خمیر را روی آن پهن می کنیم. و 
مخلوط بالا را روی خمیر ميريزیم. این پیتزا را به مدت 25 دقیقه در فر از 
قبل گرم شده می گذاریم تا پخته شود. بعد آن را با سس مایونز سرو می 
کنیم. پیتزای مرغ سینه مرغ را آب پز کرده, سپس آن را ریز خرد می 

تره فرنگی و گشنیز را ریز کرده و با گوشت مرغ, بادام. قارج, مانشت. 
ای ی ان تاو مب نم 





مواد لازم 


روغن 5قاشق سوپخوری 
جعفری100 گرم 
میگول15 گرم 

فلفل سبز2عدد 

فلفل دلمه2عدد 

گوجه فرنگی2عدد 

پیاز 1عدد 


بادمجان 1 عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 بعد از اين مدت پیتزا را در آورده مواد تفت داده شده را 
به همراه نمک و فلفل روی آن می ریزیم و مجددا به مدت 10 دقیقه آن را 
در فر قرار می دهیم تا پخته شود. اين پیتزا را با جعفری تزئین کرده, سرو 
می کنیم. بعد به مدت 10 دقیقه می گذاریم با هم پخته شوند. سینی فر را 
چرب کرده پنیر پیتزا را روی آن پهن می کنیم. بعد میگو و فلفل سبز خرد 
شده را روی آن می پاشیم و به مدت 10 دقیقه آن را در فر می گذاریم. 
پیتزا میگو ابتدا روغن را داغ کرده به ترتیب بادمجان, فلفل دلمه و گوجه 
فزنکی خر د شده: را در آن تفت هن هنم 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
جعفری 1 قاشق سوپخوری 
روغن زیتون200 گرم 

پنیر پیتزا100 گرم 

کنگر فرنگی300گرم 

گوجه فرنگی8عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 نمک و فلفل زده و به مدت 20 دقیقه در فر از قبل گرم 
شده قرار می دهیم. بد از این مدت., پیتزا را از فر در اورده, با جعفری 
خرد شده تزیین می 

پیتزای کارسیوفی سینی 7 چرب کرده و خمیر را روی آن بهن می کنیم. 
بعد از 1 ساعت کنگر و گوجه را از روغن در آورده, ابتدا کنگر و بعد گوجه 
فرنگی را روی پنیر می ریزیم. یک عدد گوجه فرنگی را رنده کرده و روی 
خمیر می ریزیم و روی آن پنیر رنده شده می پاشیم. بقیه گوجه فرنگی ها 
را درشت خرد کرده و با کنگر در روغن زیتون می خوابانیم. 





مواد لازم 


نمک1 قاشق سوپخوری 

روغن زیتون1قاشق سوپخوری 
خمیر مایه تازه‌3قاشق سویخوری 
اب ولرم0.75)پیمانه 

آرد سفید350گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 قبل از استفاده از خمیر دوباره آن را ورز می دهیم و بعد 
آن. زا با وردته. بهن کرده و بة شکل. دلخواه فی بریم. آزد نی را الک 
کرده و به خمیر مایه افزوده و به مدت 15 دقیقه ورز می دهیم سپس روی 
خمیر را پوشانده و در جای گرم می گذاریم تا حجم خمیر 2 برابر شود. 
روش تهیه خمیر پیتزا خمیر مایه را با دو قاشق آب مخلوط کرده در جای 
گرم می گذاریم تا پف کند سپس آن را با روغن زیتون و بقیه آب مخلوط 
می 


مواد لازم 


غوره‌لابه مقدار کافی 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۲ 

ابغوره غوره ها را دانه دانه کرده و پس از شستن ابشان را مه کنزنم و 
کمی نمک به آن اضافه کرده و در ظرف شيشه ای می ريزيم. در ظرف را 
محکم می بندیم و در معرض آفتاب می گذاریم. 





مواد لازم 


نمک0)به مقدار کافی 
لیمولابه مقدار کافی 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۲ "۳ 
ا ‏ اا ها و 
اضافه می کنیم و در ظرف مورد نظر می ریزیم. 


ترشی آلو 


مواد لازم 


که500 گرم 
شک ر600 گرم 
آلو2 کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 

ترشی آلو آلوها را شسته و سوراخ سوراخ می کنیم. سرکه, شکر و 2 
پیمانه آب را با هم می جوشانیم و پس از سرد شدن؛ آنرا روی آلوها می 
ریزیم. . سه روز بعد مأبع و آلوها را آنقدر می جوشانیم تا پوست آلوها پاره 
شود. سپس الوها را جدا کرده, مایع را به حدی می جوشانیم تا غلیظ شود. 


بعد از سرد شدن آنرا روی آلوها می ریزیم و در ظرف را محکم می بندیم 
و در جای خنک می گذاریم. 


فرشی بأتمخان 


مواد لازم 


زیره‌لابه مقدار کافی 
فلفل سبز300گرم 
سیر 0 5حبه 
سبزی500 گرم 
7 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 سرکه را با کمی نمک جوشانده و روی بادمجانها می 
ریزیم و در ظرف را محکم بسته و به مدت 20 روز ترشی را در جای خنک 
می گذاریم تا برسد. 

سبزی(شوید, مرزه, جعفری, نعناع. ترخان) و فلفل سبز خرد شده. سیر 
رنده شده و نمک و فلفل و زیره را با هم مخلوط کرده و شکم بادمجانها را 
با آن پر می کنیم و در ظرف ترشی می چینیم. ترشی بادمجان بادمجانها را 
پوست گرفته و وسط آن را به طول باز می کنیم و با آب و نمک می 
رام تسیا جا بر انیت مه انم اسان ایا ار 
شود. 


مواد لازم 

که‌لابه مقدار کافی 
نمک 0 به مقدار. کافن 
به 1 کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 

ترشی به پوست به را گرفته و به اندازه دلخواه خرد می کنیم. سپس با 
کمی نمک و سرکه, آنرا روی حرارت ملایم می گذاریم تا چند جوش بزند. 
بعد به را از روی حرارت برداشته و پس از سرد شدن. سر که تند و نمک 
روی آن می ریزیم و در ظرف را محکم می بندیم و در جای خنک نگهداری 


می 


ست پرتقال 


مواد لازم 


قدار کافی 
نمک و فلفل و ادویه0به مقدار 
که 0.5لیتر 
خلال پوست پرتقال 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

ترشی پوست پرتقال ابتدا خلال پوست پرتقال را چند بار می جوشانیم و 
هز بان اب ندرا عوضرفت. کلم تا تلخی آن گرفته شود. 

نفد با کم سر کف ال با مایم تا چم شود سین مک قایلن: 
اوه و تبث که وا ۶ ی 


مواد لازم 


نمک و فلفل و سر کهلابه مقدار کافی 
پیاز ریز 1کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 ۱ 

ترشی پیاز پوست پیازها را گرفته و با چاقو سوراخهایی در آن ایجاد می 
کنیم. سپس پیازها را در ظرف ترشی ریخته و روی ان س رکه, نمک و فلفل 
می ریزیم. در ظرف را محکم می بندیم و در جای خنک نگهداری می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و سر که)به مقدار کافی 
۱ 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 پس از 20 روز سر که ترشی را عوض کرده و سر که تازه 
روی ان می ریزیم و در ظرف را محکم می بندیم و در جای خنک می 
و ما ها هت را و 


در ظرف ترشی می ریزیم و در ظرفی را می بندیم. 


مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 
فلفل سبز10عدد 

سر که 0)به مقدار کافی 
جعفری50گرم 
ترخان50 گرم 

خیار قلمی1کیلو 


طرز تهیه 


تعداد 0 :ِ 0 پس از چند هفته کم شد, دا اهر تین 
ار اه ات 
و ی 


نمک را در ظرف ريخته. در ظرف را محکم می بندیم. 


مواد لازم 


نمک و سرکه‌لابه مقدار کافی 
سیر500گرم 


طرز تهیه 


9[ نمک و سرکه را در ظرفی ریخته 
دز انریا که اف مار ین از چتد مام سیر ترشی آماده اشتت: ۳ 
است که هر چه سیر ترشی بیشتر بماند جا افتاده تر و خوشمزه تر می 
شود. 





مواد لازم 


سرکهابه مقدار کافی 
نمک‌2قاشق سویخوری 
جعفری50 گرم _ 

فلفل سبز500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد تفرات : 0 تن آثر۱ از اب فک بیرون آوزده و به. خفراه جعفری 
خرد شده و سرکه در ظرف می ریزیم و در ظرف را محکم می بندیم . به 
مدت 20 روز در جای خنک می گذاریم. پس از این مدت ترشی فلفل سبز 
امه است. ترشی فلفل سبز نمک را با آب روی حرارت می گذاریم تا 
خوب بجوشد. پس از سرد شدن فلفل ها را به مدت 20 ساعت درون آب 
ار 


مواد لازم 


نمک و سر که)به مقدار کافی 
گل کلم 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

ترشی گل کلم گل کلم را تکه تکه کرده و به همراه نمک و سرکه در ظرف 
می ریزیم و در ظرف را محکم می بندیم و در جای خنک می گذاریم. برای 
خوش عطر شدن این ترشی می توان سبزیهای معطر به ان اضافه کرد. 


مواد لازم 


زیره‌لابه مقدار کافی 
سر که 0)به مقدار کافی 
ی و 

کوجه فر نی در عرر 
فلفل سبز300 گرم 
سبزی500 گرم 
0[ 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

سا ینماان مات وی اسان انیت اه 
تفاوت که در ترشی لیته بادمجان از گوجه فرنگی نیز می توان به دلخواه 
استفاده کرد. در ضمن در ترشی لیته بادمجان تمام مواد را پس از اماده 
شدن باید چرخ کرد و به صورت مخلوط در اورد. ضمنا سبزی شامل 
(نعناع, مرزه. شوید, جعفری, ترخان) است. 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 
نمکابه مقدار کافی 
سیر ل)به مقدار کافی 
فلفل0به مقدار کافی 
هویج ()به مقدار کافی 
گل کلم 0)به مقدار کافی 
لوبیال)به مقدار کافی 
انم تکام 
کرفس 0به مقدار کافی 
ار لابه حقداز کافن 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۲ 

ترشی مخلوط همه مواد گفته شده را پس از تمیز کردن, در اب نمک نیم 
پز می کنیم. سپس آنها را ابکش کرده و در ظرف می ريزیم. 

سرکه را با کمی نمک و ادویه جوشانده و پس از سرد شدن روی مواد 
تفر و یی بعد از 5 روز همه مواد را دوباره می جوشانيم و پس از 
نزن شدن در رف گنیر بخته: دادن آن- زا هکم میت تیم و دز جای 


ترشی ناز خاتون 


مواد لازم 


ی اب مقدار کاکی 


نبتر که 0:5 لبتر. 
نعناع خشک30 گرم 
سیر3حبه 


بادمجان 5 عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

ترشی ناز خاتون بادمجانها را پخته. پوستشان را می گیریم و خرد می کنیم. 
را ی و ما سرام با اسعا ها حاو 
می کنیم و در ظرف ترشی می ريزیم. بعد از یک هفته می توان از ترشی 


استفاده کرد. 


مواد لازم 


گوجه فرنگی5عدد 

گل پرقاشق سویخوری 
س رکه00< کرم 
موسیر300 گرم 

فلفل سبز300 گرم 
سبزی معطر00< گرم 
و 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 سپس تمام این مواد را به همراه گلیر و سبزیهای معطر و 
سرکه در ظرف شيشه ای می ريزیم و در ظرف را می بندیم. پس از چند 
روز ترشی هفت بیجار آماده است و میر توان آنرا مصرف کرد. ترشی 
هفت بیجار بادمجان, فلفل سبز, گوجه فرنگی و موسیر را خرد کرده. روی 


ترش 1 ۳ 


مواد لازم 


نمک و سر که‌لابه مقدار کافی 
و و 


طرز تهیه 


تعذان تغفرات: * 0 سفن اثرا از رف خر ارت برداشته نش از سرد شیدن 
بسته و در جای خنک می گذاریم. ترشی هلو هسته هلو را جدا کرده و انرا 


مواد لازم 


نمک و سر که)به مقدار کافی 
کلم پیج 1کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 
ترشی کلم پیج کلم پیج را ریز کرده و به همراه نمک و سرکه در ظرفی 
می ریزیم و در ظرف را محکم می بندیم. پس از چند هفته ترشی کلم پیچ 


خیار شور 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 سپس خیار, شوید, نعناع, ترخان. فلفل سبز, سیر را در 
ظرف ترشی چیده و آب نمک را پس از سرد شدن روی آنها می ریزیم و 
در ظرف را محکم می بندیم. پس از حدود 20 روز خیار شور آماده است. 
خبار شور نمی زا با انذوفی خرارت.می دازنم.۲ا خوت تخوسید. 


رب گوجه فرنگی 


مواد لازم 


نفک تایه ستقذار کافی 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 زمانیکه رنگ گوجه فرنگی کمی برگشت. آنرا از روی 
حرارت برمی و در ظرف مورد نظر می ربزیم. برای جلوگیری از 
کیک زدن, مقداری روغن آب کرده روی رب گوجه فرنگی می ریزیم و آنرا 
در جای خنک می گذاریم. رب گوجه فرنگی گوجه ها را له کرده, نمک را به 

و زر ی کت 0 ۱۳۱۵ ۲ 
می دهیم. 

بعد از 2 روز گوجه ها را از صافی رد کرده تا پوست و تخم هایشان کاملاً 
جدا شوند. سپس آب گوجه فرنگی را در ظرف بزرگی ریخته و روی 
حرارت ملایم می گذاریم و دائم هم می زنیم تا بجوشد و غلیظ شود. 


خاو اقا 


حلوای آرد گندم 


مواد لازم 


زعفران1قاشق چایخوری 
کره250 گرم 

آب 1.5پیمانه 

شکر <. 2پیمانه 

آرد گندم3پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

وقتی حلوا کمی سفت شد, آماده است و می توان آنرا در دیس کشید. 
لازم به ذکر است که در این حلوا می توان از آرد برنج به جای آرد گندم 
استفاده کرد. 

شکر, آب, گلاب و زعفران را در ظرفی ریخته و روی حرارت ملایم می 
گذاریم بجوشد. بعد از اينکه آرد سرخ شد, محلول آماده شده را کم کم به 
آن اضافه می کنیم. مرتب هم می زنیم تا آرد گلوله گلوله نشود. . 
سپس حلوا را به مدت 3 الی <ظ دقیقه روی حرارت می گذاریم تا اب ان 
تبخیر شود و به حالت خمیر در بیاید. 

حلوای آرد گندم آرد گندم و کره را با هم مخلوط کرده روی حرارت ملایم 
می گذاریم و مرتب هم می زنیم. تا آرد سرخ شود. 


مواد لازم 


پودر دارچین 1 قاشق سوپخوری 
روغن10قاشق سوپخوری 
خرماد.0 کیلو 

آرد0.5 کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 

حلوای آرد و خرما آرد و روغن را با هم مخلوط کرده روی حرارت می 
گذاریم و مرتب هم می زنیم تا آرد سرخ شود. در این فاصله هسته خرما را 
در آورده و آنرا با گلاب و آب مخلوط می کنیم. 

سپس آنرا روی آرد سرخ شده ریخته و می گذاریم حلوا روی حرارت ملایم 
به روغن بیافتد. در اين مرحله حلوا آماده است. قبل از کشیدن حلوا پودر 
دارچین را روی آن می پاشیم. 





مواد لازم 


گلاب5قاشق سویخوری 
روغن10قاشق سوپخوری 
زعفران1قاشق چایخوری 
اب گرم2پیمانه 

شکر 400 گرم 

آرد گندم 0.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 اگر حلوا شل بود, آنرا چند دقیقه دیگر روی حرارت می 
گذاریم و بعد آنرا در دیس می کشیم و تزئین می 

شکر را با آت مخلوط کرده و روی وا ی ۳ بجوشد. بعد از 
حل شدن شکر گلاب و زعفران را نیز به آن اضافه کرده, شربت را کم کم 
روی آرد سرخ شده می ریزیم و خوب هم می زنیم تا شربت جذب آرد 
شود. ۲ 

حلوای شکر ارد و روغن را روی حرارت ملایم می گذاریم و مرتب هم می 


شله زرد 


مواد لازم 


پودر دارچین0مقداری 
زعفران 1قاشق چایخوری 
شکر 0.5 کیلو 

خلال پسته5 7 گرم 

خلال بادام75گرم 
کره100 گرم 
برنج300گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 . _ ۱ 

شله زرد برنج را با آب زیاد می پزیم تا کاملاً نرم شود. شکر و زعفران را 
در مقداری آب حل کرده, زمانیکه برنج می جوشید, , به ان می افزاییم و 
مرتب هم می زنیم تا ته نگیرد و برنج کاملاً له شود. 

کره , گلاب, خلال بادام و پسته را نیز به شله زرد اضافه می کنیم و وقتی 
که شله زرد کاملاً جا افتاد, آنرا از روی حرارت برداشته و در ظرف می 
کشیم و با پودر دارچین تزئین 


مواد لازم 


در هل 5 عدد 
گلاب 00 گرم 
شکر100گرم 
شیردپیمانه 
برنج1پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد تفرات: : 0 در آخر کلاب و هل را به. تتیر برتج می آفزاییم و اترا از 
روی حرارت بر می داریم. شیر برنج را با شکر میل می کنیم. شیر برنج 
برنج را با کمی آب روی حرارت می گذاریم تا نیم پز شود وقتی آب برنج 
تمام شد, شیر را , بخ آن اضافه کردم وی بداریم هی خر ارت ملانم: بر وج 
پخته و غلیظ شود. 


فرنی 


مواد لازم 


گلاب1قاشق سوپخوری 
شکر5قاشق سویخوری 
آرد برنج3 قاشق سوپخوری 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 سپس فرنی را از روی حرارت برداشته و در ظرف مورد 
نظر می ریزیم و سرو می کنیم. فرنی ارد برنج و شیر را با هم مخلوط 
کرده , روی حرارت ملایم می گذاريم و مرتب هم می زنیم. وقتی کمی 
غلیظ شد, شکر و گلاب را به آن اضافه کرده و می گذاریم تا کاملا غلیظ 
شود. 





مواد لازم 


روغن مایع‌2قاشق سوپخوری 
هل کوبیده4عدد 

خلال بادام100گرم 

خلال پسته100 گرم 
شکر250گرم 

نشاسته150 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

مسقطی نشاسته را با آب سرد مخلوط کرده, می گذاریم تا نشاسته ته 

تن متشه ات انآ خالی مت متا ان ادا تساه رن چن 

شود و نشاسته صاف و یکدستی بدست می آید. 

آب و شکر را با هم مخلوط می کنیم و روی حرارت می گذاریم تا بجوشد. 

تقدراترا از صافی ره هی کتم تا ضایعات شکر حرفته شوه 

سپس مجددا شکر و آب را روی حرارت ملایم قرار می دهیم و نشاسته را 
به آن می افزايیم و دائما نشاسته را هم می زنیم تا گلوله نشود. در این 

مرحله هل, گلاب و روغن مایع را به مواد قبل اضافه می کنیم و باز, هم 

می ز نیم. 

زمانیکه کمی غلیظ شد. آنرا از روی حرارت برمی داریم و در ظروف 

کوچک می ریزیم و به مدت 3 ساعت در یخچال می گذاریم تا مسقطی 

خودش را بگیرد. 

تدای رن مسفطظی هی ان از کال سم و ناهام آشتفاوه. کرق تور 

صورت تمایل می توان از زعفران حل شده برای تغییر رنگ مسقطی 

استفاده کرد. 


کاچی آرد گندم (آرد برنج) 


مواد لازم 


آب گرم4پیمانه 
زعفران1قاشق سوپخوری 
روغن300گرم 
شکر350گرم 

آرد گندم400 گرم 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 0 
کاچی آرد گندم (يا آرد برنج) آرد گندم يا برنج را به همراه روغن روی 
جرارت می گذاریم و مرتب هم می زنیم تا آرد سرخ شود. 

ب. شکر و و زعفران را با هم مخلوط کرده و کم کم آنرا روی آرد سرخ 
شده می ریزیم و دائم آن را زیر و رو می کنیم تا غلیظ شود. سپس کاچی 
را از روی حرارت برداشته و در ظرف مورد نظر می ریزیم و سرو می 


حلیم ها 


مواد لازم 


روغن2قاشق سوپخوری 
زعفران 0.5قاشق چایخوری 
کشک250 گرم 

عدس 300 گرم 

پیاز 3عدد 


بادمجان 8 عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد روی حرارت می گذاریم تا آب آن تمام شود. روی 
حلیم را با نعناع داغ و کشک تزیین می کنیم. گوشت پخته شده را نیز 
کوبیده, با عدس, بادمجان, پیاز,زعفران و نمک و فلفل مخلوط کرده و می 
۱ . عدس را نیز در ظرف دیگری پخته و سپس له کرده و از صافی می 
۳[ را به همراه 1 عدد پیاز می پزیم . 1 عدد 
رای و 


می 





مواد لازم 


روغن2قاشق سوپخوری 

دارچین 1 قاشق سوپخوری 
گندم600 گرم 

نخود پوست گرفته شده200 گرم 


گوشت بوقلمون 2کیلو 


طرز تهیه 
امتتاده کنیع گندم دم ر 0 دیگری ۱ می 
کوبیم بعد گندم, : نمک و فلفل را به بوقلمون و نخود اضافه کرده و هم می 


زنیم 
بر هنگام پخت بایدحلیم را مرتب هم بزنیم تا حیم کش دار شود و ته 


حلیم بوقلمون بوقلمون و نخود را می پزیم تا حدی که هر دو کاملاً له 
شوند. بعد از جا افتادن حلیم, آنرا از روی حرارت بر می داریم. روغعن داغ 
شده را روی آن می ریزیم و با دارچین انرا تزیین می ک: 





مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 
دارچین۵ابه مقدار کافی 
روغن0به مقدار کافی 
پیاز 1عدد 

نخود1پیمانه 

گندم پوست کنده1 کیلو 


گوشت بره500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد گندم را با گوشت, پیاز و نخود مخلوط کرده و روی 
حرارت می گذاریم و مرتب آنرا هم می زنیم تا حلیم کش دار شود و ته 
نگیرد. گندم را نیز در قابلمه دیگری پخته و می کوبیم. پس از پخته شدن 
ی رب بعد از آماده شدن با روغن و دارچین حلیم را تزیین می 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
آرد گندم 3قاشق سوپخوری 
تخم مرغ5عدد 

پیا ز 4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 بعد این مواد را به پیاز داغ اضافه کرده, می کذارنم بیز ند. 
تخم مرغها, آرد. نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده و می زنیم. 
خاگینه پیاز پیاز ها را ریز خرد کرده. در روغن کمی تفت می دهیم. 


مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 
آرد3قاشق سوپخوری 
تخم مرغ4عدد 
روغن 150 گرم 
خرما200 گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 3 بعد از اينکه یک طرف خاگینه گرفت. آنرا برگردانده تا 
طرف دیگرش هم پخته شود. 

آرد تخم مرغها و نمک را با هم مخلوط کرده و می زنیم. 

خاگینه خرما ابتدا هسته خرما را در اورده. سپس خرما را در کمی روغن 
بعد این مایه را به خرمای سرخ شده اضافه کرده و هم می زنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
زرد چوبه0.5قاشق چایخوری 
اب 1قاشق سوپخوری 
روغن10قاشق سوپخوری 
جوش شیرین 1قاشق چایخوری 
پیا ز2عدد 

ارد2قاشق سوپخوری 

تخم مرغ6عدد 


طرز تهیه 


ِِ : 5 یک طرف خاگینه که پخت, آنرا برمی گردانیم تا طرف 
نیز برشته شود. 0 روغن را داغ کرده, اين مواد را روی آن می 

ریزیم و حرارت را کم می 

خاگینه ۰ تنخم مرغها را با پیازهای ریز شده, آرد, جوش شیرین؛ 

زردچوبه, نمک و فلفل و آب مخلوط کرده و خوب می زنیم 


خاگینه گوجه فرنگی 


مواد لازم 


روغن 5قاشق سوپخوری 
آرد گندم 3قاشق سوپخوری 
تخم مرغ5عدد 

گوجه فرنگی500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ۱ 
خرد می کنیم و در روغن تفت می دهیم تا ابش تبخیر شود. تخم مرغ, ارد. 
نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده و خوب می رنیم. بعد اين مایه را به 
و رها ی ی 


مواد لازم 


0 

بیاز200گرم 

رب گوجه فرنگی1قاشق سوپخوری 
جعفری خرد شده3قاشق سوپخوری 
تخم مرغ9عدد 

گوشت00< گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات 2 روغن را داغ کرده, مایه خاگینه را در ان ريخته و می 
۳ بیزد. سپس نمک و فلفل و کمی اب, تخم مرغها و جعفری را می 
خاکینه گوشت پیاز و گوشت را با هم چرخ کرده و در روغن همراه با رب 


مواد لازم 


نمک و فلفل0)به مقدار کافی 
روغن150گرم 
تخم مرغ4عدد 
هویج300 گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 3 سپس آنرا با ارد, تخم مرغ, نمک و فلفل مخلوط کرده و 
خوب هم می زنیم. ۱ ۱ 
خاگینه هویج هویج را رنده کرده و در کمی روغن تفت می دهیم. روغن را 
داغ کرده, مواد خاگینه را در ان می ریزیم و روی حرارت ملایم می پزیم. 


خوراک ها 


خوراک اردک سرد 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن4قاشق سوپخوری 
گوجه فرنگی500گرم 

پیا ز 200 گرم 

دارچین1قاشق مربا خوری 
خامه150 گرم 

اردک1 عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 ۱ 
خوراک اردک سرد اردک را با انب نمک و دارچین کاملا می پزیم و می 
گذاریم آ آن بخار شود. 5 7 5 
ته قابلمه می چینیم و تکه های اردک را روی آن می گذاریم. 
مابقی پیاز داغ و گوجه را روی تکه های اردک ریخته با نمک, فلفل, زعفران 
و که آب زوی خرارت گذاشته تا نجوشد و ابش کشیده شود. بعد خوراک 
را از روی حرارت برداشته, بعد از ايینکه کمی سرد شد با خامه آنرا تز لین 


کرده و سرو می کنیم. 


مواد لازم 


نفک و افلقل 0به مقذار کافی 
روغن4قاشق سوپخوری 


گوجه فرنگی2عدد 
ارد3قاشق سوپخوری 
اسفناج 1 کیلو 


طرز تهیه 


تهداد تقرات ۶ 2 فقی اسفاج تنم فد ننک و قلفل رآخیر اضاقه کرده.د 
می گذاریم ت جوب که پننود: 

خهزای الاح اسفناج ۱ ۱۱۳ 
ی به آن 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
آرد2قاشق سوپخوری ۱ 
رب گوجه فرنگی1قاشق سوپخوری 


شیر3قاشق سویخوری 
باقلا500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 بعد از حدود 20 دقیقه خوراک آماده است و می توانیم 
انرا سرو کنیم. رب کوجه را در اب گرم حل کرده با نمک و فلفل به باقلا 
سا و وی 
خوراک باقلا باقلا را به مدت 30 دقیقه در اب و نمک می پزیم. 





مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 
آبلیمو2قاشق سوپخوری 
جعفری3 قاشق سوپخوری 
روغن300گرم ر 

گوجه فرنگی500 گرم 
بامیه 500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بامیه و سیب زمینی ها را جداگانه سرخ می کنیم. سپس 

بامیه و سیب زمینی را در قابلمه ريخته, آب گوجه فرنگی, نمک, فلفل, 

ِ و جعفری به آن اضافه کرده و روی حرارت می گذاریم تا روغن 
ندازد 

خوراک بامیه و سیب زمینی پوست گوجه فرنگیها را گرفته, آن را له می 

کنیم. ی ی ی ال یی یت در آخر 

ابلینمة‌را اخایه کرودهه سس از و دقمه دا را توواضی 


خوراک بره 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 
کره50 گرم 

آب مرغ2پیمانه 

سیر 2حبه 

پیاز 2عدد 

فلفل دلمه 2عدد 
گوجه فرنگی3عدد 
لوبیا سفید500گرم 
سینه بره1500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 برای تزئین از فلفل دلمه استفاده کرده و خوراک را سرو 
می کنیم. نمک؛ فلفل و ادویه را روی مواد ريخته و بعد از چند دقیقه کره را 
نت ]9 اضافه می کنیم. بعد از حدود 15 دقیقه خوراک بره ما آماده است. 
گوشت, آب مرغ, سیر, پیاز و گوجه فرنگی را : به لوبیا اضافه کرده و می 
وا ار رام سس کات برد ند 


خوراک به 


مواد لازم 


خردل0۵به مقدار کافی 
زعفران0.5قاشق چایخوری 
ابلیمو4قاشق سوپخوری 
شکر5قاشق سوپخوری 

پیاز2عدد 

رب گوجه فرنگی1قاشق سوپخوری 
لوبیا سفید2پیمانه 

مرغ1عدد 

به50 7 گرم 


طرز تهیه 


تعذان نقرآت:: 7 سین بهرا به همراه ایلنمه: زعفران, شکر, نمک و فلفل, 
برگ بو و خردل و لوبیا سفید پخته شده به مرغ اضافه کرده و می گذاریم 
تا خوراک کاملاً جا بیافتد. ۲ 

خوراک به مرغ و پیاز را در روغن سرخ کرده با کمی اب می پزیم. 

به را نیز خرد کرده و در روغن سرخ می کنیم. 


خوراک بوقلمون 


مواد لازم 


فلفل سیاهلابه مقدار کافی 
نمی لبه فقذار کاقی 

روغن 200 گرم 

بوقلمون 1 عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 

خوراک بوقلمون بوقلمون پاک شده را در روغن نفت می دهیم و با 
مقداری آب, نمک و فلفل سیاه روی حرارت ملایم می گذاریم تا کاملاً پخته 
شود. اگرمایلیم که بوقلمون طلایی شود. روی آنرا کمی کره زده و در فر 
قزار من ذهیم تا سطح ان برشته شود 


خوراک بوقلمون سرخ شده 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 
فلفل سیاه‌لابه مقدار کافی 
نمک)به مقدار کافی 
روغن 250 گرم 
سوه 
سیر[ بوته 

پیاز 2عدد 
| 

شوید250 گرم 

سیب زمینی600گرم 
هویج400 گرم 
بوقلمون2کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 بعد از اينکه بوقلمون پخت آنرا در دیس کشیده و با هویج, 
شلغم, پیاز. سیب زمینی سرخ شده. شوید و جعفری تزئین می کنیم. سیب 
زمینی ها را خلال کرده و سرخ می کنیم. هویج, پیاز و شلغم را حلقه حلقه 
کرده و در روغن تفت می دهیم. 

خوراک بوقلمون سرخ شده بوقلمون تکه تکه شده را در روغن تفت داده و 
و ای ما ۱ 


خوراک پرنده های کوچک 


مواد لازم 


روغن 200 گرم 
ریحان50گرم 
جعفری100گرم _ 
سیب زمینی300 گرم 
پرنده6 عدد 


طرز تهیه 


وان نت ات: دز خر مستکدان ها رااکات کرده ع رام با قمی, فلفل و 
جعفری خرد شده در شکمشان قرار می دهیم. سپس مقداری کره يا روغن 
روی پرنده ها مالیده, انها را به سیخ کشیده و کباب می کنیم. این خوراک 
را با سیب زمینی سرخ شده و ریحان تزئین می کنیم. 


حور کبرندمهای کوعی بر مها با شسته هسیر اما را ای عی کنم. 


خوراک تن ماهی 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
روغنامقداری 

آبلیمو5قاشق سوپخوری 

زراب گوجه فرنگی‌3قاشق سوپخوری 
پیاز250گرم 

سیب زمینی [ کیلو 

تن ماهی‌2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 سپس رب گوجه, نمک» فلفل و ادویه و تن ماهی را به پیاز 
و سیب زمینی اضافه می کنیم. در اخر ابلیمو را روی خوراک ریخته و انرا 
سرو می کنیم. 

خوراک تن ماهی ابتدا پیاز و سیب زمینی را خرد کرده با روغن تفت می 
دهیم. 


خوراک دا 


مواد لازم 


فلفل قرمز0به مقدار کافی 
پیاز2عدد 

گوجه فرنگی1500 گرم 

گوشت چرخ کرده250 گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 3 

خوراک دال پوست گوجه ها را گرفته. سپس آنها را خرد کرده و در روعن 
تفت می دهیم. کر وا ها ی رح 
ها, نمک و فلفل قرمز را , نة ان اضافه من کنیم و فی. گذاریم. 30 دقیقه با 
هم پیز تن شتن آن | رو .مین کنیم, فلفل این غذا باید زیاد باشد که غذا 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0)به مقدار کافی 
2 
پیا ز 2عدد 


دل و جگر مرغ1کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : د 

خوراک دل و جگر مرغ ابتدا پیاز را خلال کرده و در روغن سرخ می کنیم. 
قبل از اینکه پیاز طلایی شود, دل و جگر خرد شده را به آن اضافه کرده, 


نفت می دهیم. سپس نمک.: فلفل. اه نم ی دعر 
ريخته و می گذاریم تا خوب بیزد. 


خوراک زبان گوساله 


مواد لازم 


پیاز 1عدد 

برگ مو2برگ 
گوچه فرنگی2عدد 
جعفری50گرم 
فلفل سبز2عدد 
زبان گوساله2عدد 


طرز تهیه 
تعداد نفرات 1 برای تزئین این خوراک از جعفری, فلفل سبز و گوجه 
فرنگی استفاده می کنیم. 


خوراک زبان گوساله زیان ها را با نمک, فلفل, برگ مو, پیاز و کمی آب 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
کره4قاشق سویخوری 
ارد3قاشق سوپخوری 
شیرءپیمانه 

فلفل دلمه 2عدد 

پیاز 1عدد 


سیب زمینی8 عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات ّ 5 کمی کره و لایه نازکی از آرد روی سیب زمینی ها می 
ریزیم. بعد پیاز. نمک و فلفل دلمه ای خرد شده را روی ان ريخته, لایه دوم 
سیب زمینی را می چینیم و همین طور پیش می رویم. بعد از اينکه همه 
مواد خورای تمام شند؛ شیر گرم را روی مواد ریخته ظرف را به مدت یک 
ساعت و نیم روی حرارت ملایم قرار می دهیم. بعد از اين مدت می توانیم 
غذا را سرو ده 

خوراک سیب زمینی سیب زمینی ها را به ورقه های نازک تقسیم می کنیم 
و یک ردیف از آن را در کف قابلمه تفلون می چینیم. 


خوراک عدس 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
روغن 5قاشق سوپخوری 

رب گوجه فرنگی4قاشق سوپخوری 
پیاز2عدد 


سیب زمینی3 عدد 


عدس ۰00 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

خوراک عدس پیازها را خرد کرده. درٍ روغن تفت می دهیم. سپس عدس, 
رب گوجه, نمک , فلفل و ادویه را بخ آن اضافه کزده.هی ددادنق غدن تیم 
پز شود. بعد سیب تمیتن های ریش شدم زا به گخی اضافهفن کنیم. بعد از 
5 دقیقه خوراک عدس حاضر است و می توانیم انز نترو که 


خوراک غاز 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0)به مقدار کافی 
روغن4قاشق سوپخوری 

زعفران 0.5 قاشق چایخوری 

رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
جعفری خرد شده‌3قاشق سوپخوری 
جعفری0)مقداری 

شوید مقداری 

هویج 2عدد 

پیا ز 2عدد 


سیب زمینی 1عدد 


گوشت غاز 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

خوراک غاز غاز را با پیاز خرد شده, نمک, فلفل و ادویه تفت می دهیم. این 
ِ بعد از حدود نیم ساعت جعفری خرد شده, هویج ۱ 
و رب 9 فرنگی روی حرارت ملایم می بزیم. 


خوراک فیله ماهی 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
ابلیمو4قاشق سوپخوری 
فلفل دلمه 2عدد 

هویج 5عدد 


تخم مرغ2عدد 
خامه100 گرم 


فیله ماهی 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد تفرات : د ماهن خرد شندم را در طرفی ربخته. روی آن: خامه: همین 
ریزیم و با هویج, تخم مرغ و فلفل دلمه تزئین می کنیم. خوراک فیله ماهی 
ابتدا ماهی را با نمک؛ فلفل, آبلیمو و کمی آب روی حرارت ملایم به مدت 
0 دقیقه می پزیم. بعد تیغ های ماهی را گرفته و آن را ریز می کنیم. 
هویج را رنده کرده, تخم مرغها را آب پز و سپس حلقه حلقه کرده. فلفل فلفل 
دلمه را هم ریز خرد می کنیم. 


خوراک قارج و تخم مرغ 


مواد لازم 


روغن5قاشق سوپخوری 
ابلیمو4قاشق سوپخوری 

جعفری خرد شده‌2قاشق سوپخوری 
ارد گندم1قاشق سوپخوری 

زرده تخم مرغ2عدد 

قارج500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد آنرا در روغن سرخ می کنیم. جعفری, آرد, نمک, فلفل 
و آب را رويی قارچها ريخته و می گذاریم روی حرارت ملایم بپزند. زرده 
تخم مرغ و آبلیمو را با هم مخلوط کرده و به جعفری و قارچ اضافه می 
گنه 


خوراک قارج و تخم مرعغ قارچها را خرد کرده و با کمی آب نیم پز می کنیم. 


خوراک قرقاول 


مواد لازم 


نمک و فلفل۵به مقدار کافی 
کره150 گرم 

کلم سفید1عدد 

قرقاول 1عدد 


طرز تهیه 


تغذان تقرات: : 3 شکم قر قاول را خالی کردم: مقداری کره: در شکم آن هن 
ریزیم و بعد قرقاول را در کره سرخ مي کنیم 

خوراک فرقاول کلم را 1 وه 15 دقیقه 
کرده, نمک ی 2 . سپس 
آن را سرو می کنیم. 


مواد لازم 


سس راسل 0)مقداری 
کره150 گرم 

آرد50گرم 

خامه100 گرم 

پیاز 1عدد 

گوجه فرنگی2عدد 

[( 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

خوراک گوشت گوشت را ریز خرد کرده, به مدت 24 ساعت در مقداری از 

سس راسل در یخچال می گذاریم. بعد از این مدت گوشت را با کره سرخ 

می کنیم. گوجه فرنگی و پیاز را حلقه حلقه کرده. روی گوشت می چینیم و 

بقیه سس راسل را روی آن می ریزیم. بعد از حدود 45 دقیقه ارد را روی 
شت می ریزیم 


با ات ان کت ار و فلفل را اضافه کرده, بعد از 
خن خوش:غهر اک آماده آشست و.می تواتيم اترا تتره کنیم: 


خوراک گوشت و لوبیا قرمز 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0)به مقدار کافی 
رب گوجه فرنگی4قاشق سویخوری 
ارد سوخاری2قاشق سوپخوری 
جعفری خرد شده2قاشق سوپخوری 
سیر 4حبه 

پیاز 2عدد 

کهشت کفسا له 10000 گرم 


لوبیا قرمز500گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 

خوراک گوشت و لوبیا قرمز لوبیای از قبل خیس شده را روی حرارت ملایم 
قرار داده تا بپزد. زمانیکه آب گوشت کم شد جعفری را ریخته و می 
گذاریم تا کمی بپزد. بعد از اين مرحله خوراک آماده است و می توانیم آنرا 
سرو کنیم. بعد آب گوشت و رب گوجه را ۳ 
لوبیای پخته, نمک, فلفل و ادویه را می افزاییم. گوشت, پیاز و سیر را چرخ 
کرده و تفت می دهیم. 


خوراک گوشت و نخود فرنگی 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0)به مقدار کافی 
روغن مایع7قاشق سوپخوری 
زعفران0.5قاشق چایخوری 

زنجبیل 1قاشق مربا خوری 

لیمو ترش 2عدد 

نخود فرنگی 1 کیلو 

گوشت ران 1.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 با بقیه نمک و فلفل و زعفران سسی نهیه کرده و روی 
نخود فرنگی ها می ریزیم تا با هم بپزند. 

نخود فرنگی ها را آب پز کرده, لیمو ترش به آن اضافه می کنیم. 

خوراک گوشت 0 ۳ فرنگی گوشت را خرد کرده با زنجبیل, زعفران, 
روغن مایع, نمک و فلفل و کمی آب روی حرارت ملایم می پزیم. بعد از 
پخت گوشت را در دیسی کشیده. نخود فرنگی ها را دور آن می ریزیم و 
خوراک را سرو می کنیم. 


مواد لازم 


سک ما اند مقدار کافی 
ابلیمو1قاشق سوپخوری 
روغن زیتون1قاشق سوپخوری 
روغن2قاشق سوپخوری 

گوجه فرنگی4عدد 

پیا ز2عدد 


لوبیا سبز500گرم 


طرز تهیه 
تعداد تقرانت:* 3 جر آخر. ابلیفه.«ا به خوراک اضافه کرده و آنرا سرو می 
خوراک لوبیا سبز پیاز خرد شده را با روغن سرخ می کنیم. گوجه فرنگی 


شد لوبیا سبز, روغن زیتون. نمک و فلفل و اب را به مواد می افزاییم و به 


خوراک لوبیای یونانی 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
شکر 1 قاشق مربا خوری 
رب گوجه فرنگی1قاشق سویخوری 
روغن زیتون8قاشق سوپخوری 
پودر سیر0.5قاشق سوپخوری 
اویشن1قاشق مربا خوری 
پیاز 2عدد 
کرفس 2ساقه 
جعفری150گرم 
هویح 3عدد 
لوبیا سفید250 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ۲ 
خوراک لوبیای یونانی لوبیای از قبل خیس شده را به همراه 2 پیمانه اب 
روی حرارت ملایم نیم پز می کنیم. روغن زیتون را در ماهیتابه ريخته ابتدا 
کرفس را سرخ می کنیم و بعد هویج, پیاز, جعفری, پودر سیر و اویشن را 

بة آن. آضافه کرد و خوب سزخ می کنیم: حال لوبیای بخته, شکر و رب 
گوجه را به مواد با اضافه کرده, به مدت 7 ساعت روی جرارت ملایم می 
و می توانیم انرا سرو کنیم. 


مواد لازم 


روغن 150 گرم 

کره50 گرم 

آرد گندم 5قاشق سوپخوری 
لیمو ترش 5عدد 

سیب زمینی 5 عدد 

شیر 1پیمانه 

تخم مرغ3عدد 
جعفری100گرم 

ماهی سفید1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ماهی را در تخم مرغ زده شده و بعد در آرد می غلتانیم و 
سیس انرا در روغن سرخ می کنیم. طرز تهیه پوره سیب زمینی سیب 
زمینی را اب پز کرده, بعد انرا رنده کرده و با شیر مخلوط می کنیم. رپ 

اد اه ی ری ]زر صامط و 
کنیم. پوره سیب زمینی حاضر است. خوراک ماهی ماهی را خرد کرده و با 
نمیک, فلفل و کمی آب به مدت 10 دقیقه می پزیم. بعد انرا در ظرف 
کشیده و پوره سیب زمینی را دور آن می ریزیم. از لیمو ترش و جعفری 


مواد لازم 


جعفری100گرم 

سس خردل 1قاشق چایخوری 
نان لواش 1عدد 

گوچه فرنگی6عدد 

تخم مرغ2عدد 

ماهی آزاد1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ۱ ۱ 
خوراک ماهی ازاد ماهی را خرد کرده با اب. نمک و فلفل می پزیم. در اخر 
تخم مرغهای اب پز و حلقه حلقه شده را دور دیس می چینیم و خوراک 
ماهی آزاد رز سرو می کنیم. نان لواش را در دیس پهن کرده. ماهی را 
روی آن می گذاریم و روی ماهی را سس خردل می مالیم. پوست گوجه 
فرنکی. را گرفته: و آنرا حلقه. خلقه. کزده. .روی ماهی..فی. خینیم. جعفری 
خرد شده را نیز روف هاهی می ريزیم. بعد از حدود تیم ساعت. ماهی آماده 
است. 


مواد لازم 


زیتون50 گرم 
خردل1قاشق چایخوری 
خیار شور100 گرم 
جعفری30 گرم 

گوجه فرنگی6عدد 
تخم مرغ3عدد 

ماهی سفیدد. 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 گوجه فرنگی و جعفری خرد شده را روی ماهی می چینیم. 
تخم مرغها را اب پز کرده. سپس حلقه حلقه می کنیم. پس از پخت ماهی, 
انرا با خیار شور و زیتون و حلقه های تخم مرغ تزئین می کنیم. خوراک 


خوراک ماهی قزل آلا 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن4قاشق سوپخوری 
جعفری100 گرم 

لیمو ترش 3 عدد 

فلفل دلمه3عدد 


تخم مرغ2عدد 
ماهی قزل الادعدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات 3 ماهی را در ظرف مورد نظر گذاشته, دق ان را با حلقه 
های تخم مرغ اب پز و فلفل دلمه ای و لیمو ترش تزئین می کنیم. 

خوراک ماهی قزل الا ماهی را با جعفری خرد شده. نمک و فلفل و کمی 
اب می پزیم. بعد از پخته شدن ماهی را سرخ می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلقل0به مقدار کافی 

روغن 8قاشق سوپخوری 

زعفران 0.5 قاشق چایخوری 

رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
سبزی معطر4قاشق سوپخوری 
سیر 4حبه 

پیاز2عدد 


گوشت00< گرم 
ماکارونی1 بسته 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 ۲ 
خوراک ماکارونی گوشت را با پیاز سرخ کرده, رب گوجه, نمک, فلفل و آب 
و سیر روی آن ریخته و می پزیم. ماکارونی را ابکش کرده, ته قابلمه را 
حلقه های سیب زمینی چیده و ماکارونی را به همراه سبزیهای معطر در 
قابلمه می ریزیم. بعد از دم کشیدن ماکارونی. انرا در یک طرف دیس 
کشیده و در طرف دیگر گوشت اماده شده را می ریزیم و سرو می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن250گرم 
جعفری)مقداری 

خلال پسته2قاشق سوپخوری 
خلال بادام‌2قاشق سوپخوری 
تخم مرغ4عدد 

مرغ2کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 


خوراک مرغ مرغ را آب پز کرده, چرخ می کنیم و با خلال پسته و بادام, 
نمک, فلفل و آرد مخلوط کرده و با دست به صورت گرد در آورده و در 
تخم مرغ زده شده و آرد سوخاری می غلتانيم و در روغن سرخ می کنیم 


مواد لازم 


۳ 
7 0 
تخم مرغ3عدد 

مرغ1.5 کیلو 


طرز تهیه 


تغدان تفرانت:* د سین با تمک هو قلفل, و کضی آب:می بزیم. در ان فاضاه 
خامه را با تخم مرغها مخلوط کرده و خوب می زنیم و بعد از پخت مرغ به 
آن. اضافه کرده و می. گذاریم تا کاملا به ورد هر برود. سین مرغ را 
سرو می کنیم. 

خوراک مرغ با خامه مرغ را تکه تکه کرده و در روغن سرخ می کنیم. 


خوراک مغز 


مواد لازم 


روغن4قاشق سوپخوری 
لیمو ترش3قاشق سوپخوری 
آرد2قاشق سویخوری 
گوجه فرنگی2عدد 

مغز گوسفند5عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 سپس مغزها را از آب در آورده و در آرد, نمک و فلفل 
می غلتانيم و بعد در روغن سرخ می کنیم. این خوراک را می توانیم با 
را بت بعد آنها را با آب لیمو ترش و کمی 
آب به مدت 5 دقیقه می جوز 

۱77 


خوراک مغز و زبان گوسفند 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
آبلیمو2قاشق سوپخوری 
خردل1قاشق چایخوری 
کره200 گرم 

سیب زمینی3عدد 

گوجه فرنگی2عدد 

مغز گوسفند2عدد 

زبان گوسفند4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 سیب زمینی ها را سرخ کرده و به همراه گوجه فرنگی 
دور دیس می چینیم. 

خوراک مغز و زبان گوسفند زبانها را پوست گرفته و با آب می پزیم. مغز 
را : نیز با کمی آب می پزیم و بعد با کره تفت می دهیم. بعد خردل, نمک, 
ات تا ی و 
بجوشد. سیس زبانها را در دیس کشیده بقیه مخلوط مغز را روی آن ها 
می ریزیم. سپس نیمی از مخلوط مغز را روی زبانها ریخته می گذاریم تا 
چند جوش بزند. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن 250گرم 

سیر 2حبه 

پیاز2عدد 

جعفری100 گرم 

گوجه فرنگی1عدد 

میگو 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد از 20 دقیقه خورای آماده است و برای تزئین آن از 
گوجه فرنگی و جعفری استفاده می کنیم. 

خوراک میگو ابتدا پیاز را سرخ می کنیم. بعد آرد را اضافه کرده و کمی 
تفت می دهیم. سپس میگو را به همراه سیر, نمک و فلفل افزوده و سرخ 
می کنیم. نهد زوی فوان کمی آب رنه می. کذاریم بیزند. 


خوراک هندی 


مواد لازم 


روغن مایعامقداری 
آرد1 کیلو 

پیا ز دعدد 

گوجه فرنگی250گرم 
سیب زمینی250کرم 
نخود250 گرم 


طرز تهیه 


تاد بقر ات +5 اس خوراک ساسا شمان تانما سرخ اه من و روم 

سپس همه مواد را با هم مخلوط کرده, نمی و فلفل می ریزیم. به حدی 
که غذا تند بشود. پیاز داغ از قبل آماده شده را هم به مواد اضافه می کنیم. 
نخودهای از قبل خیس شده را می پزیم. سیب زمینی ها را خرد کرده و 
سرخ می 

9 ۳ ۳ آرد را خمیر کرده و به کمک وردنه آن را باز کرده و 

برش می زنیم و سپس در روغن سرخ می کنیم. گوجه دنکن ها برا هم 
پس از خرد کردن در روغن تفت می دهیم. 


خوراک هویج 


مواد لازم 


روغن زیتون1قاشق سوپخوری 
روغن3قاشق سوپخوری 

زیره سیاه0.5قاشق مربا خوری 
آرد20 گرم 

ماست300گرم 

هویج500 گرم 


طرز تهیه 
تعذان تفر ات: :.ظ بعد از بخته شدن: آنرا با روغن تفته.فن دهیم. و بعد در 


کرده و روی هویج می ریزیم و انرا سرو می کنیم. ۱ 


مواد لازم 


ابلیمو4قاشق سوپخوری 
گردو150گرم 
کبک 1 عدد 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 3 

خوراک کبک گوشت کبک را حدود 5 ساعت در آبلیمو و پیاز رنده شده می 
خوابانیم تا نرم شود.سپس آنرا سرخ می کنیم. مغز گردو را کمی تفت 
داده با کبک, فلخلن.ه کمی اب هی کذاریم پیر ید در صورت تمایل ابلیمو را 
هم می توانیم به خوراک اضافه کنیم. بعد از پخت خورای کبک را سرو می 


خوراک کدو 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن زیتون2قاشق سویپخوری 
جعفری50 گرم 

پیاز2عدد 

کوجه: فزنحن 2 قزر 

کدو3عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات تس شده را با جعفری مخلوط کرده و روی کدو می 
ریزیم. روغن زیتون, نمک و فلفل و آب را هم اضافه کرده می گذاریم به 
مدت نیم ساعت روی حرارت ملایم بیزد. 

خوراک کدو کدو را حلقه حلقه کرده, در ته ظرف می چینیم. هنگام سرو 
این خوراک را با گوجه فرنگی تزئین می کنیم. 


خورشت ها 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 

آبلیمو0 مقداری 

روغن 100گرم 

پیاز سرخ کرده3قاشق سوپخوری 
آلو300گرم 

تره400 گرم 

اسفناج750گرم 

گوشت 0.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات ۲ 3 اسفناج و نره را روی حرارت قرار می دهیم تا آب آنها 
گرفته شود, سپس با کمی روغن تفت داده و به همراه آلوی از قبل خیس 
شده, نمک, فلفل و ادویه یه گوشت اضافه می کنیم و می گذاریم یک 
ساعت و نیم با هم بپزند. بعد از حاضر شدن خورشت, در صورتیکه مایل 
باشیم ابلیمو به ان اضافه کرده و سرو می کنیم. 

خورشت آلو با اسفناج گوشت را خرد کرده, با روغن تفت می دهیم. بعد با 
پیاز داغ و 2 پیمانه اب می پزیم. 





مواد لازم 


آلو بخارا500گرم 

پیاز 3عدد 

سیب زمینی500گرم 

گوشت00< گرم 

ادویه)به مقدار کافی 

روغن 300 گرم 

زعفران‌د ۰قاشق چایخوری 

رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 دقیقه قبل از سرو خورشت., زعفران را در آب سرد 
حل شده و به خورشت اضافه می کنیم. سیب زمینی ها را نگینی خرد کرده 
و در روعن تفت می دهیم. 2 پیاز دیگر را خلال کرده. سرخ می کنیم. 
سپس ورز داده, آنرا به شکل گلوله های کوچک در آورده و در روغن تفت 
2 

ار ار رب کوجه. نمک: 0 9 
روی حرارت ملایم می پزیم. 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 

نمکابه مقدار کافی 

زعفران 0.5قاشق چایخوری 

پیاز سرخ کرده3قاشق سوپخوری 
شکر0مقداری_ 

آلو خشک400گرم 

لبه100 گرم 

مرغ0.5کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : د ۱ 
خورشت الو با مرغ مرغ را سرخ کرده با لپه, پیاز داغ, نمک, ادویه و آب نیم 
پز می کنیم. زمانیکه خورشت حاضر شد شکر و زعفران حل شده را داخل 
آن می ریزیم. اگر می خواهیم لیه له نشود می توانیم آنرا قبل از پخت, در 
روغن تفت دهیم. سپس آلو را به آن اضافه کرده, روی حرارت می گذاریم 
تا به روغن بیفتد. 


مواد لازم 


روغن4قاشق سوپخوری 
ابلیمو2قاشق سوپخوری 
شکر 1قاشق سوپخوری 
پیاز 1عدد 


خی 1۱00 گرم 
رب انار1قاشق سوپخوری 
مرغ1کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

خووشت آار مرخ راب حصیاه 2 بحاته آییمی بو زد ار این مت 
خورشت حاضر است و می توانیم انرا سرو کنیم. پیاز را خرد کرده, در 
روغن تفت می دهیم. این مواد را به همراه آبلیمو, شکر, نمک و فلقل به 
مرغ اضافه می کنیم و می گذاریم حدود 45 دقیقه روی حرارت ملایم بیزد. 
رب انار و قیسی را نیز اضافه کرده و تفت می دهیم. 


مواد لازم 


زرد چوبهل)به مقدار کافی 

ادویه)به مقدار کافی 

نمک و فلفل0)به مقدار کافی 
روغنابه مقدار کافی 
ابلیمو2قاشق سوپخوری 

پیاز 1عدد 

رب گوجه فرنگی1قاشق سوپخوری 
بادمجان10عدد 


گوشت 500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

خورشت بادمجان گوشت را به همراه پیاز, نمک, فلفل و ادویه سرخ کرده, 
هد «ا متداری اسمسی سص ی اک اسان بات میاه اس احا 
کرده,حدود 0 دقیقه بعد که خورشت به روغن افتاد. آنرا سرو می کنیم. 
رب گوجه را در روغن تفت داده, کمی زردچوبه و ادویه به آن اضافه کرده 
و زمانیکه گوشت کاملاً پخت, , به آن اضافه می کنیم: بادمجانها را سرخ می 
کنیم 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 
روغن 5قاشق سوپخوری 
سیر 6حبه 

پیاز2عدد 

تخم مرغ5عدد 

باقلای سبزهکیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 

خورشت باقالا سبز باقلای سبز را به همراه پیاز در روغن سرخ می کنیم. 
می توانیم تخم مرغها را اب پز کرده, موقع سرو خورشت., تخم مرغها را 
روی آن رنده کنیم. زمانیکه خورشت جا افتاد, تخم مرغها را در یک ماهیتابه 
شکسته, قبل از اينکه کاملاً بسته شود (به حالت عسلی) داخل خورشت 
قی. زبزنق. تعی: قلفل: آدمیهه سیر داب تا : به ان اضافه ی کی 


مواد لازم 


زرد چوبهلابه مقدار کافی 
نمکابه مقدار کافی 
روغن6قاشق سوپخوری 

سیر 5حبه 

تخم مرغ4عدد 

شوید خشک 1قاشق سوپخوری 
شوید200 گرم 

باقلا1ییمانه 


طرز تهیه 


غذا به همراه کته سرو می شود. بعد شوید خشک را اضافه می کنیم. 
شوید را به همراه نمک و 2 پیمانه آب به مواد اضافه کرده, روی حرارت 
روغن تفت داده, زردچوبه را به ان اضافه می کنیم. باقلا را نیز تفت می 
دهیم. 


مواد لازم 


9 مقدار کافی 
که ال سار کات 
پیاز 1عدد 
گوجه فرنگی500گرم 
بامیه300 گرم 
گوشت 300 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ادویه را نیز اضافه کرده, بعد از اینکه خورشت جا افتاد, 
آترا منرو مین کننم. زمانیکه گوشت پخت بامیه ها را تفت داده, با گوجه 
فرنگی های حلقه شده روی گوشت می چینیم. بعد کمی آب به آن اضافه 
کرده, می گذاریم بیز د. 

۹( و فلفل در روغن سرخ می 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 

روغن 150گرم 

زعفران0.5قاشق چایخوری 
آبلیمو3قاشق سوپخوری 
شکرلامقداری 

پیاز سرخ کرده4قاشق سوپخوری 
رب گوجه فرنگی0به مقدار کافی 
کم 

گوشت750گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 

خورشت به گوشت را چرخ کرده, با پیاز, نمک, فلفل و ادوبه سرخ می 
کنیم. سپس با کمی آب می پزیم. رب يا گوجه فرنگی را در روغن سرخ 
کرده و به خورشت اضافه می کنیم. بعد از 15 دقیقه خورشت آماده است 
و می توانیم آنرا سرو کنیم. سپس زعفران, آبلیمو و شکر را اضافه کرده و 


71 بجوشد. به را خلال کرده, در روغن سرخ می کنیم و داخل 
شت می ريزیم. 


خورشت ترشی تره 


مواد لازم 


زرد چوبهل)به مقدار کافی 
ادویه)به مقدار کافی 

تس هل مهار کاتن 
آبغوره10قاشق سوپخوری 
سیر 9حبه 

سبزی750 گرم 

تخم مرغ4عدد 
برنج0.5پیمانه 


طرز تهیه 


خورشت ترش تره برنج را نیم ساعت دراب ولرم خیس می کنیم. سیر را 
۰ فلفل, ادویه و زردچوبه تفت می دهیم. وقتی خورشت 
سرو کنیم" ار ۳۳ شوید؛, 1 
مقداری آب روی حرارت ملایم می پزیم. 


مواد لازم 

ادویه)به مقدار کافی 

نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن 5قاشق سوپخوری 
ابلیمو5قاشق سوپخوری 


پیاز 1عدد 
جعفری200گرم 
نعناع 200گرم 


گوشت ران600گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 در آخر آبلیمو را اضافه کرده و بعد از چند جوش, خورشت 
را از روی حرارت برمی داریم و سرو می کنیم. سپس با نمک و مقداری 
آب روی حرارت ملایم نیم پز کرده, نعناع و جعفری و چاقاله بادام پاک 
کرده را , به آن اضافه می کنیم و می گذاریم تا بیزد. 

خورشت چاقاله بادام گوشت را به همراه پیاز, فلفل و ادویه سرخجخ می 


خورشت دال هندی 


مواد لازم 


زرد چوبهل)به مقدا| ر کافی 
فلفل قرمز0به مقدار کافی 
نمکبه مقدار کافی 
روغن2قاشق سوپخوری 
سیر 1حبه 

زیره سیاه1قاشق چایخوری 
پیاز 2عدد 

کدو2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : < سیر, زونه ۵ زبرم را نید به آن اضافه کرده و تفت من 
دهیم. خورشت دال هندی پیاز را با روغن سرخ می کنیم. لپه را که از شب 
قبل خیس شده به مواد اضافه کرده و کمی تفت می دهیم. در این فاصله, 
کدو را به شکل مکعبهای کوچک بریده, وقتی لپه خورشت پخت. به آن 
اانه من کی وقتی که خورشت جا افتاد آنرا سرو می کنیم. سیس نمک 
و قلفل.و کمی اب زوق مواد ريخته و می گذاریم بيزند. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن4قاشق سوپخوری 
زعفران 0.5قاشق چایخوری 
گوجه فرنگی2عدد 

زیتون50 گرم 

شوید100 گرم 

تخم مرغ3عدد 

باقلای سبز 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 سپس باقلا را از آب نیرفن آورده و در روغن سرخ می 
هی ها اه را 
سرخ شد., تخم مرغها را روی باقلا شکسته و هم می زنیم تا تخم مرغها 
کاملا پخته شوند. 

خورشت رشتی باقلا را به همراه شوید و 2 پیمانه آب روی حرارت ملایم 
نیم پز می کنیم. برای تزئین این خورشت از زیتون و گوجه فرنگی استفاده 


می کنیم. 


مواد لازم 


نف ملفل وه مقذار کاقی 
روغن 3قاشق سوپخوری 

زعفران 0.5قاشق سویخوری 

پیاز سرخ کرده2قاشق سوپخوری 
ریواس 1 کیلو 

گوه نیت 00 5 کج 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

خورشت ریواس گوشت را در روغن تفت داده, با 4 پیمانه آب و پیاز سرخ 
شده می پزیم. زمانیکه گوشت پخت ریواس های خرد شده را به آن اضافه 
می کنیم. وقتی ریواس نرم شد, زعفران. نمک و فلفل را به خورشت 
اضافه می کنیم و سپس خورشت را سرو می کن 





مواد لازم 


۳ 
لیمو خشک 6 عدد 
لوبیا چیتی250 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد از یک ساعت و نیم دیگر خورشت جا افتاده و آماده 
سرو کردن است. 

خورشت سبزی سبزی(شوید. گشنیز. جعفری, تره, اسفناج. شنبلیله) را به 
همراه گوشت و لوبیا و نمک روی حرارت ملایم می پزیم. ها ود 
ساعت سیب زمینی رنده شده, رون و لیمو خشک را نفد آن: اضافه. یب 





مواد لازم 


روغن10قاشق سوپخوری 
سر که 5قاشق سوپخوری 
شکر4قاشق سوپخوری 
کشمش 200 گرم 
زرشک200 گرم 

تخم مرغ8عدد 

پیاز 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 در آخر تخم مرغها را تک تک روی مواد می شکنيم, به 
طوری که به هم نچسبند. بعد در ماهیتابه را گذاشته تا تخم مرغها سفت 
شوند. بعد از سفت شدن تخم مرغها, غذا حاضر است. سپس زرشک و 
کشمش شسته شده را به پیاز داغ اضافه کرده و انها را نیز تفت می دهیم. 
نمک, فلفل, شکر و سر که را نیز به انها اضافه می کنیم. 

خورشت شش آنداز ابتدا پیازها را در روغن تفت می دهیم. 





مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 

نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن8قاشق سوپخوری 
سرکه5قاشق سوپخوری 
شکرد5قاشق سوپخوری 

تخم مرغ9عدد 

پیاز500گرم 

سیب 1 کیلو 


طرز تهیه 


تقداد تفرات . 9 را روی مواد شکسته, پس از سفت شدن 
خورشت شش انداز سیب پیاز و سیب را به شکل خلال خرد کرده و هر 
نمک, فلفل و ادویه دوباره تفت می دهیم. 





مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 
نمک و فلفل0)به مقدار کافی 
آبلیمو3قاشق سوپخوری 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 7 

خورشت شش انداز هویج هویج و پیاز را خلال کرده, جداکانه در روغن تفت 
می دهیم. سیس باهم مخلوط کرده. نمک. فلفل و ادویه را نیز به انها 
اضافه می کنیم و بعد از کمی تفت دادن. تخم مرغها را روی مواد می 
شکنیم و بعد از سفت شدن تخم مرغها تفه زا اضاقه کر وتا سا 
سرو می 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن3قاشق سوپخوری 
ابلیمو5قاشق سوپخوری 
رب انار5قاشق سوپخوری 
شکر امقداری 

پیاز2عدد 

مفز گردو500گرم ‏ _ 
گوشت چرخ کرده900 گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 حدود یک ساعت قبل از سرو غذا رب آنار. شکر, نمک و 

فلفل را اضافه می کنیم. در صورت تمایل هنگام سرو خورشت. آبلیمو را 

گلوله های گوشت را نیز ريخته و می گذاریم با حرارت ملایم بپزند. یک 
عدد پیاز را خرد کرده. پس از سرخ شدن در روغن. گردو را به همراه آب 
به آن اضافه می 

خورشت فسنجان با گوشت گوشت را دو بار چرخ کرده, پیاز رنده شده را 
به آن اضافه می کنیم و آنرا به شکل گلوله های گردی در آورده, با روغن 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن 2قاشق سوپخوری 
ابلیمودقاشق سوپخوری 
رب انار6‌قاشق سوپخوری 
پیاز2عدد 

مغز گردو500گرم 
مرغ1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

خورشت فسنجان با مرغ مرغ را آ پز کرده و کنار می گذاریم. پیاز رنده 
شده را در روغن سرخ می کنیم, بعد گردو را به آن اضافه کرده و کمی 
تفت می دهیم. مق صصای یه یی اه رن هن هی اور سس 
حرارت ملایم تا خوب پخته شود. یک ساعت قبل از سرو, رب انار. شکر, 
نمک و ادویه را اضافه می کنیم. قبل از سرو خورشت در صورت تمایل 
آیلینه را به آن اضافه می کنیم. تیم ساعت بعد.مرغهای. آب بز شدن:را در 
خورشت می اندازیم تا گردوی خورشت به خورد مرغها برود. 





خورشت فسنجان با کدو حلوایی 


مواد لازم 


زرد چوبهلابه مقدار کافی 
ادویه)به مقدار کافی 

نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن3قاشق سوپخوری 
پیاز 1عدد 

رب انار3قاشق سویپخوری 
کدو حلوایی00< گرم 
گردو500 گرم 

مرغ500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد 4 پیمانه آب به گردو اضافه کرده, روی حرارت ملایم 
می گذاریم تا پخته شود. زمانیکه گردو به روغن افتاد, کدو حلوایی را خرد 
کرده و پس از تفت دادن در روغن: انرا له کرده و به خورشت اضافه می 
کنیم. در این مرحله رب انار را نیز می ريزیم. بعد از اینکه خورشت جا 
خورشت فسنجان با کدو حلوایی گوشت (مرغ) را چرخ کرده. به شکل 
گلوله های ریز در اورده. سپس در روغن با پیاز های رنده شده سرخ می 
کنیم. بعد گردو را به ان اضافه کرده و کمی تفت می دهیم. 


مواد لازم 


ادویه)به مقدا| ر کافی 

فلفل قرمز0به" مقدار کافی 

فلفل سیاه‌لابه مقدار کافی 
نمکلابه مقدار کافی" 

روغن 100 گرم 

زعفراند ۰قاشق چایخوری 

رب گوجه فرنگی1 قاشق سویخوری 
پیاز 2عدد 

قارج500 گرم 

سینه و ران مرغ1کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 چند دقیقه قبل از سرو ابلیمو و زعفران را می ریزیم و 
بعد خورشت را سرو می کنیم. مرغ را به ان اضافه کرده و پس از تفت 
دادن با مقداری اب می یزبم. ۲ 

قارچ را خرد کرده و در روغن تفت داده. بعد رب گوجه به آن اضافه کرده و 
تفت می دهیم. خورشت قارج پیاز ها را خلال کرده, در روغن سرخ می 
کنیم. نمک. فلفل و ادویه را نیز تفت داده و به خورشت اضافه می کنیم. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن 300گرم 

لیمو عمانی1قاشق سوپخوری 
پیا ز 2عدد 


لوییا قرمز0.5پیمانه 


سبزی قورمه1 کیلو 
کشت 00 5 کر 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 15 دقیقه قبل از سرو خورشت لیمو عمانی پودر شده را 
ب آن: اضافه هی کتیم: بعد لوبیا قرمز که از قبل خیس شده را به همراه 

0 مواد می ریزیم و می گذاریم که مواد باهم بیزند. پیاز ها را خلال 

کرده و به همراه گوشت تفت می دهیم, بعد سبزی را , به آن اضافه کرده با 

نمیک, فلفل و ادویه دوباره کمی تفت می دهیم. 

خورشت قورمه سبزی سبزی را بعد از خرد کردن روی حرارت گذاشته تا 

آب آن گرفته شود سینین با مقداری رون سبزی را تفت می دهیم. 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 

روغن 200گرم 

رب گوجه فرنگی1قاشق سوپخوری 
وا ی ی 

پیاز سرخ کرده4قاشق سوپخوری 
سیب زمینی300 گرم 

لبه150 گرم 

گوشت 500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 سیب زمینیها راخلال کرده و در روغن سرخ می کنیم و در 
هنگام سرو خورشت. سیب زمینی های سرخ شده را روی آن می ریزیم. 
خورشت قیمه گوشت را به همراه لپه در روغن تفت داده, سپس به همراه 
پیاز داغ و آب می گذاریم بیزد. رب گوجه, نمک و فلفل را در روغن تفت 
داده و زمانیکه. کمشت. کاملا بت به. همزاه لیفه عمانی مه کوت اضافه 
می کنیم. 


خورشت قیمه بادمجان 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 

زو 200 ؟رم 

لیمو عمانی1قاشق سوپخوری 

رب گوجه فرنگی1قاشق سوپخوری 
پیاز سرخ کرده4قاشق سوپخوری 
لپه 150 گرم 

بادمجان سرخ شدهه6عدد 

گوشت 500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 
خورشت قیمه بادمجان این خورشت. مانند خورشت قیمه تهیه می شود. با 
این فرق که. در خورشت قیمه بادمجان. به جای سیب زمینی از بادمجان 


استفاده می شود و بادمجان را نیم ساعت قبل از سرو به خورشت اضافه 
کرده تا بیزد. 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 

نمک و فلفل0به مقدار کافی 
ابلیمو2قاشق سوپخوری 
روغن4قاشق سوپخوری 
پیاز 1عدد 

باقلا50 گرم 

لبه150 گرم 


گوشت 500 گرم 


طرز تهیه 


شقدان ققر انت. < 3 ذز آخر آکر خواشتیم خورشت: ترش شود: ابلیقه. به 
اضافه می کنیم. بعد باقلا را در روغن تفت داده, همراه نمک. فلفل و ادویه 
به خورشت اضافه می کنیم تا بیزد. بعد از نیم پز شدن لیه را اضافه کرده 
تا همراه گوشت بپزد. 

| 





خوزشت الویا نیب 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
آبلیمو2قاشق سویخوری 
روغن200گرم 

پیاز 3عدد 

رب گوجه فرنگی1 قاشق سوپخوری 
لوبیا سبز500 گرم 

گوشت 500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 ۱ 
خورشت لوبیا سبز پیازها را در روغن تفت می دهیم. , لوبیا سبز را نیز به آن 
اضافه کرده, انرا هم تفت می دهیم. گوشت را با روغن تفت داده و با 
مقداری آب می پزیم. وقتی گوشت نیم پز شد. رب گوجه, نمک و فلفل را 
مر ی ی ای ی 
ا ده کف 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 
فلفل سیاه‌لابه مقدار کافی 
نمکابه مقدار کافی 

روغن 250 گرم 

پیاز 1عدد 

تخم مرغ5عدد 

ماست 2کیلو 

مرغ[کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

خورشت ماست ماست را در کیسه ريخته, آب آن را می گیریم. بعد از 15 
دقیقه خورشت حاضر است و می توانیم انرا سرو کنیم. سفیده و زرده تخم 
مرغها را جداگانه می زنیم و روی خورشت می ریزیم. سپس نمک, ادویه و 
فلفل سیاه را به آن اضافه کرده و آنرا روی گوشت یا مرغ می ريزیم. مرغ 
(به جای مرغ می توان به اندازه نصف آن گوشت استفاده کرد) را با پیاز 
سرخ کرده, می پزیم .اب هزغ با کوشت: را خدا کرده ماشت را کم کم نه 
اه 


مواد لازم 


روغن8قاشق سوپخوری 
زعفران1قاشق چایخوری 
پیاز 1عدد 

تخم مرغ3عدد 
گردو250گرم 
گوشت00< گرم 

ماست چکیده00< گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 

سیس آترا به مخلوط گوشت اضافه کرده و روی حرارت بسیا ر ملایم قرار 
می دهیم تا جا بیفتد و روغن بیاندازد. این خورشت را با مرغ هم می شود 
تهیه کرد. تخم مرغها را در کاسه ای زده. یک استکان آب گوشت به آن 
افزوده و آنرا به گوشت و گردو اضافه کرده و خوب به هم می زنیم. 
گوشت پخته و مغز گردو را چرخ می کنیم. سپس این دو را در روغن سرخ 
می 

زعفران حل شده را با تمک, فلفل و ماست خوب مخلوط می کنیم. 
خورشت مانست؛ آویز کوشت را با یک غند.بیار و فقداری: اب فی نزیم: 


خورشت ماست و تخم مرغ 


مواد لازم 


فلفل قرمزلبه مقدار کافی 
نمک)به مقدار کافی 

روغن 2قاشق سوپخوری 
زعفران 0.5قاشق چایخوری 
ادویه3گرم 

زرده تخم مرغ2عدد 

تخم مرغ5عدد 

پیا ز 2عدد 


ماست اظ که 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 وقتی خورشت غلیظ شد و روغن انداخت. تخم مرغها را 
در آن می ریزیم و پس از چند دقیقه خورشت را سرو می کنیم. این 
خورشت باید پر فلفل و تند مزه باشد. 

خورشت ماست و تخم مرغ به شیوه هندی پیاز را در روغن سرخ می کنیم. 
زرده تخم مرغها را جداگانه زده با زعفران, نمک و فلفل و ادویه های دیگر 
(هل, میخک, دارچین, تخم گشنیز کوبیده) در ماست ریخته و هم می زنیم. 
تتیس, این مواد را با بیان محلوطض کنیم, تم مرها را در ات جوشایی ر 
سفت شود (حدود 15 دقیقه) سپس پوست آنها را گرفته و از طول به دو 
نیم می کنیم. وقتی مخلوط ماست جوشید, حرارت را کم می کنیم تا آب 
آن بخار شده و ماست کمی سفت گردد. 


مواد لازم 


روغن8قاشق سوپخوری 
ابلیمو0مقداری 
سبزی[کیلو 
سیرپیمانه 

لپه 5.)پیمانه 

تخم مرغ5عدد 

آرد برنجه 0 ابیمانه 
مرغ1عدد 


طرز تهیه 


خورشت مرغ ترش مرع را با کمی روغن تفت می دهیم. سبزی (تره, 
نعناع, جعفری, گشنیز) و سیر را به مرغ اضافه کرده و باز تفت می دهیم. 
آرد شمسا یا کسی. اب مطوط کرژهه کم کم به خورشت اضافه هی کم 
تن ها تس را اصاه مس کون آخر زان 
خورزشت. اما جاافادر تقم مرها رادر ظرفی کته امی رتیم :و به 
خورشت می افزاییم و بعد از چند دقیقه خورشت را سرو می کنیم. 


مواد لازم 


روغن6قاشق سوپخوری 
ابغورهلابه مقدار کافی 
گوجه فرنگی4عدد 
بادمجان4عدد 

سبزی اش 1کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

خورشت ناز خاتون سبزی را ریز خرد کرده, آن: زا با دست می. فشاریم تا 
آبش خارج شود. آب آنرا جداگانه نگاه می داریم. سپس سبزی را با روغن 
خوب سرخ کرده و بعد کمی آب به آن اضافه می کنیم و می گذاریم روی 
حرارت ملایم بجوشد. چند دقیقه بعد آبغوره, نمک و فلفل را به سبزی 
اه وی اآمسا‌ص ی در آ اه هی 
درسته سرخ می کنیم. بادمجانها را نیز سرخ کرده و به سبزی اضافه می 
کنیم. گوجه فرنگی ها را روی بادمجان می چینیم و می گذاریم تا خورشت 
روغن بیاندازد. 5 دقیقه قبل از کشیدن خورشت آب سبزی را به آن اضافه 


کرده و می گذاريم چند جوش بزند. آت سبزی خورشت را خوش ون 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن6قاشق سوپخوری 

پیاز 1عدد 

سیب زمینی اسلامبولی400گرم 
گوجه فرنگی750گرم 

نخود فرنگی500گرم 
گوشت500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 نخود فرنگی را نیز در روغن تفت داده و به گوشت اضافه 
می کنیم. سیب زمینی ها را خرد کرده و با نمک و فلفل و ادویه به 
خورشت می افزاییم. زمانیکه آب خورشت کم شدر گوجه فرنگی ها را 
حلقه حلقه کرده. روی خورشت می چینیم و می گذاریم تا چند جوش 
بخورد. .. 

خورشت نخود فرنگی گوشت را به همراه پیاز در روغن سرخ می کنیم. بعد 
خورشت را سرو می کنیم. 

شین مقداری آب .رو آن زیخته وا می. گذاریم بیزد. 


خورشت نعناع, جعفری و گوجه 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 
روغن8قاشق سوپخوری 
ابفوره2قاشق سوپخوری 
گوجه فرنگی400گرم 
پیاز 1عدد 
جعفری500گرم 

نعناع 500 گرم 


گوشت 600 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 بعد از پخته شدن گوجه ها را حلقه حلقه کرده, روی 
گوشت می چینیم. نمک, فلفل و ادویه را اضافه کرده. بعد از 10 دقیقه 
آبغوره را به خورشت اضافه کرده و بعد از حدود 5 دقیقه خورشت را سرو 
می ننیم. ۱ 7 

خورشت نعناع, جعفری و گوجه گوشت, پیاز, نعناع و جعفری را در روغن 
تفت داده و با مقداری اب روی حرارت ملایم می پزیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
ابلیمو2قاشق سوپخوری 

روغن8 قاشق سوپخوری 

زعفران 0.5قاشق چایخوری 
شکر2قاشق سوپخوری 

پیاز سرخ کرده3قاشق سوپخوری 
هویج750 گرم 

مرغ1کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 در آخر آبلیمو و شکر ( در صورت تمایل) را به خورشت 
خورشت ۱ هویچ مرغ را با پیاز سرخ کرده, حدود 3 پیمانه آتنه ان اضافه 

ند و می گذاریم به مدت نیم ساعت بیزد. هویجها را به صورت 
تا باریک برش داده, با کمی روغن سرخ می کنیم و به همراه نمک؛ 
ادویه و آلو به خورشت اضافه می کنیم. 


مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 
روغن8قاشق سوپخوری 
زعفران1قاشق چایخوری 
ابلیمو3قاشق چایخوری 
شکر3قاشق سوپخوری 

پیاز 3عدد 

خلال پسته1قاشق سوپخوری 
خلال بادام1قاشق سوپخوری 
هویج750 گرم 
کرفس3ساقه 

مرعغ 1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 مرغ را با کرفس يا جعفری و نمک می پزیم. پیاز را در 
روغن سرخ کرده. سپس به مرغ اضافه می کنیم. هویجها را خلال کرده, به 
همراه خلال نارنگی, شکز. آنلیمه: نمک و زعفران به مرغ می افزاييم و آن 
زا رهق خرارت ملایم قر اور .شین دهیم جا کاملا خا بیافند. بزای رین این 
خورشت از خلال بادام و خلال پسته استفاده می کنیم. 

خورشت هویج با خلال نارنگی خلال پوست نارنگی را دو تا سه بار می 
خوشانيم تا علخی آن. کر فته شنون: 


مواد لازم 


روغن 6قاشق سوپخوری 
ماست چکیده300 گرم 

پیاز 1عدد 

بودر کاری1 قاشق سوپخوری 
مغز گردو300گرم 
مرغ1کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 20 دقیقه قبل از سرو خورشت مرغ را به همراه نمک, 
فلفل و ادویه به آن اضافه می کنیم. بعد از آماده شدن خورشت در 
ماست., پودر کاری و نمک ریخته و کم کم به خورشت اضافه کرده و هم 
می زنیم و بلافاصله خورشت را از روی حرارت برمی داریم. وقتی مرغ 
پخت؛ انرا از اب در می آوریم. پیاز رنده شده را سرخ می کنیم, سیس 
گردوی چرخ شده را به آن اضافه کرده وتفت می دهیم. 

خورشت کاری مرغ را با روغن کمی تفت می دهیم. سپس با 4 پیماته. آب 


آنرا می پزیم. آت خر وا روی گردو ريخته, فی. کذادنم بپزد و به روغن 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن7قاشق سوپخوری 

آبفوره50 2گرم 

رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
پیا ز 2عدد 


کدو8عدد 
گوشت00< گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 غوره یا آبغوره را در آخر اضافه کرده, بعد از 15 دقیقه 

خورشت را سرو می 

خورشت کدو مسمائی گوشت ر با پیاز خلال شده در رون سرخ می 
| کدوها را سرخ کرده 

۳ 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
ابلیمو3 قاشق سوپخوری 
روغن6قاشق سوپخوری 
پیاز2عدد 

سبزی500 گرم 

کرفس 1دسته 

گوشت 500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 سبزی (نعناع و جعفری) را نیز تفت داده, مواد را باهم 
مخلوط کرده با [ روی حرارت ملایم می گذاریم تا بیزد و خورشت به 
روعن بیافتد. قبل از سرو خورشت. آبلیمو را به آن اضافه می کنیم. سپس 
گوشت را به همراه نمک فان اصافه روم نار هم کت مایم 
خورشت کرفس کرفس را با پیاز خرد شده سرخ می کنیم. 





مواد لازم 


روغن 7قاشق سوپخوری 
آبلیمو3قاشق سوپخوری 

رب گوجه فرنگی‌3قاشق سویبخوری 
پیاز2عدد 

کنگر 1.5 کیلو 

گوشت600 گرم 


طرز تهیه 


ی و ی اد 
هرت کر رو به قطعات کوچک خرد می کنیم. پیاز و گوشت را با 
هم سرخ می کنیم. تا انس اما رو رب گوچه, نمک, 
فلفل و ادویه را در روغن سرخ کرده و به خورشت اضافه می کنیم. 
زمانیکه کاملا خوزشت. رون انداخت و پخت آبلیمو را به آن اضافه کرده و 
سرو می کنیم. 


و 





مواد لازم 


سرکه شیرین4قاشق سوپخوری 
خلال پوست لیمو25 گرم 

خلال پوست نارنج25گرم 

خلال پوست پرتقال50 گرم 
شکر 100 گرم 

خامه300 گرم 

اسصال ماه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

دسر اب میوه خلال پوست پرتقال. نارنج و لیمو را به مدت 2 ساعت در 
سرکه خیس می کنیم. 

سیسن: آنزا از صافی رد کرده, با آب پرتقال, خامه, شکر و آبلیمو مخلوط 
می کنیم. بعد آنرا در ظرف مخصوص ریخته و به مدت 1 ساعت در یخچال 
قی. کد ایض دشتر آفاده است و هی وان اتزا عره کرد. 


درسر تم 





مواد لازم 


خامه1000گرم 


شکر100گرم 
تمشک 500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

رت امه ی اه وت اور عمط یس رتنس تا 
هم مخلوط شوند. ۱ ۱ 

بعد از این مدت دسر ما اماده است و می توان انرا سرو کرد. 

به جای تمشک می توان از شاه توت نیز در این دسر استفاده کرد. 


درسر توت فرنگی 


توت فورنکی 200 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 سپس آترا با خامه و شکر مخلوط کرده و به مدت 2 
ساعت در یخچال می گذاریم. ی توت فو کین توت فرنگی ها را در 
یا ها اس 


درسر ماست و خامه 


مواد لازم 


پودر مغز گردو50گرم 
شکر70گرم 
خامه350گرم 

مات 200 کرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات :0 بعد آنرا به مدت 1 ساعت در یخچال می گذاريم. سپس 
دسر را سرو می کنیم. دسر ماست و خامه ماست, خامه و شکر را با هم 
مخلوط کرده و در ظرف مورد نظر می ریزیم و پودر مغز گردو را روی آن 





مواد لازم 


گلاب150گرم _ 
پودر پسته150 گرم 
پودر نارگیل150گرم 
نشاسته150گرم 
آرد برنج150گرم 
شکر 300 گرم 

هل کوبیده4عدد 
شیر[ لیتر 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۱ 
یخ در بهشت نشاسته را با نیم لیتر اب سرد مخلوط کرده از صافی رد می 
کنیم. 


سیس. به. تذریج ارد بنج و تنیز ۱ بف: آن:اضافه کرذه ق مواد. را حفباره از 
صافی رد می کنیم و در ظرف لعابی ریخته و روی حرارت ملایم می 
گذاریم و مرتب هم می زنیم 

وقتی خامی آرد گرفته شد گلاب و هل و شکر را به مواد قبل می افزاییم و 
هم می زنیم تا غلیظ شود. 

سپس مواد را به ارتفاع 2 سانتی متر در دیس می ریزیم و بعد از سرد 
شدن به شکل لوزی برش می دهیم و روی آنرا با پودر نارگیل و پسته 


دلمه ها 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
زعفران 0.5قاشق چایخوری 
ارد1قاشق سوپخوری 
گوجه فرنگی 1 کیلو 

پیاز 2عدد 

| 
برنج200گرم 

لپه 50 گرم 

جعفری خرد شده100 گرم 
گوشت 500 گرم 

بادمجان دلمه ای8عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 

دلمه بادمجان یک عدد پیاز را خلال کرده و سرخ می کنیم. داخل بادمجانها 
را خالی می کنیم و بادمجانهای خارج شده را در روغن کمی تفت می دهیم. 
سپس گوشت چرخ شده, لپه نیم پز, برئج. آبکش شده. جعفری خرد شده: 
آرد, پیاز. زعفران, نمک, فلفل و ادویه را با بادمجانها و پیاز سرخ شده 
مخلوط کرده و ورز می دهیم.بعد بقیه پیاز را خلال کرده سرخ می کنیم. 
گوجه فرنگی ها را نیز رنده کرده و تفت می دهیم و به همراه نمک, فلفل 
و کمی اب در قابلمه ريخته تا بجوشد. داخل بادمجانها را با مایه دلمه پر 
کرده و کله بادمجان را دوباره سرجای خودش می گذاریم و در قابلمه می 
چینیم تأ بيزند. 


برگ مو به شیو 





مواد لازم 


شک دا 0اه تقدار کافی 
ابلیمو4قاشق سوپخوری 

روغن زیتون12قاشق سوپخوری 
پیازچه6عدد 

پیاز 3عدد 

برگ مو5گرم 

نعناع امقداری 

جعفری100گرم 

شوید0 5 گرم 

برنج1پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد تفرات ۲ 7 ند از این وت ترا از رفن حرازت برداشته وس خیک 
شدن دلمه ها صبر می کنیم. بعد از اینکه دلمه ها خنک شد, انها را در دیس 
چیده و با ماست سرو می کنیم. حالا باقیمانده روغن زیتون, آبلیمو و 2 
پیمانه آب روی دلمه ها ريخته و بشقابی را وارونه روی دلمه ها می گذاریم 
تا سنگینی آن دلمه ها را در جای خود نگهدارد. بعد قابلمه را روی حرارت 
ملایم حدود 2 ساعت می گذاریم تا دلمه ها پخته شوند. چند برگ مو کف 
قابلمه می چینیم. برگی را برداشته و یک قاشق از مایه دلمه را وسط آن 
هی حذانیم: بعد آترا هی بیچیم. و در قابلمه می گذاریم و این کار را تا 
تمام شدن مایه دلمه ادامه می دهیم. سپس نعناع, جعفری و شوید خرد 
شده, آب لیمو و کمی آب را به محتویات ماهیتایه اضافه می کنیم. بعد از 
حد ود 0 دقيیقه مایه دلمه اماده است. دلمه برگ مو به شیوه ۰ پیاز و 
پیازچه را با مقداری روغن زیتون سرخ می کنیم.بعد برنج, نمک و فلفل را 
اضافه کرده و می گذاریم 10 دقیقه بیزد. 


تنس اي 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
روغن 300 گرم 

زعفران 1قاشق چایخوری 
ابلیمو4قاشق سوپخوری 

پیاز4عدد 

برنج200گرم 

سبزی100 گرم 

گوشت 700 گرم 

برگ کلم 2کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 

بعد تعدادی از برگهای کلم را ته قابلمه می چینیم و دلمه های برگ کلم 
ای تسم ایا رهاظ وم 
روی دلمه ها می ریزیم. بشقابی را وارونه روی دلمه ها می گذاریم تا 
دلمه ها باز نشوند. در قابلمه را می گذاریم. حرارت را کمی می کنیم تا 
دلمه ها مغز پخت شوند. دلمه برگ کلم مغز کلم را با گوشت چرخ شده, 
پیاز و نمک و فلفل در روغن تفت می دهیم. سبزی(ریحان, ترخان), زرشک 
و کشمش و زعفران را نیز به مواد قبلی اضافه می کنیم و ورز می دهیم. 
برگهای کلم را در اب جونش و تمک به مندت 1 دقيقه فرار مین دهیم: 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
کره200 گرم 

مغز نان باگت200 گرم 

مغز گردو150 گرم 

تخم مرغ2عدد 

شیر 1پیمانه 

پیا ز8عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

دلمه پیاز گوشت را چرخ کرده و در روغن تفت می دهیم. پیازها را در آب 
جوش و نمک می گذاریم و بعد از 5 دقیقه آنها را در آورده, وسطشان را 
خالی کردم و از جایه دلفه داخل آن-ها می: زیة بم: در ماهیتابه ای کره ریخته 
و دلمه ها را نوی آن هی تم ود به. ات 10 دقیقه, بدون اینکه در 
ماهیتابه را ببندیم» روی حرارت ملایم قرار می دهیم تا پخته شود. بعد از 
اينکه سرد شد با مغز گردوی نیم کوب شده, تخم مرغ, ناو جه یر اخفتته, 
نمک, فلفل و ادویه مخلوط کرده و ورز می دهیم. 


مواد لازم 


خردل0۵به مقدار کافی 

نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
کره100 گرم , 

روغن زیتون100 گرم 

ارد4قاشق سوپخوری 

آرد سوخاری4قاشق سوپخوری 
زرده تخم مرغ5عدد 

سیب زمینی [ کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 

دلمه سیب زمینی سیب زمینی های آب پز شده را رنده کرده و با کره روی 
حرارت ملایم کمی تفت می دهیم. بعد زرده تخم مرغ, ارد. نمک, فلفل. 
ادویه و خردل را با سیب زمینی مخلوط کرده و ورز می دهیم. سپس این 
مواد را به شکل یک نارنگی در آورده و در آرد سوخاری می غلتانیم. با چاقو 
سر این گلوله ها را قاچ می دهیم و با شست دست زیر این بریدگی را گود 
می کنیم و در روغن تفت می دهیم تا طلایی شود. داخل این دلمه ها را می 
توان با انواع سبزیجات و یا گوشت ها پر کرد. 





مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
پیاز 2عدد 

فلفل دلمه6عدد 

گوجه فرنگی6عدد 

روغن 200 گرم 

برنج200گرم 

بعدره 0 15 کر 

ریحان150 کُرم 

گوشت چرخ کرده600 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 سپس برنج آبکش شده, ریحان و جعفری خرد شده, نمک, 
فلفل و ادویه را به مواد قبل اضافه کرده و ورز می دهیم و داخل گوجه ها 
و فلفل ها را با این مواد پر می کنیم و سرهای آنها را رویشان می گذاریم. 
مفز گوجه ها را در روغن تفت داده و با کمی آب می گذاریم بجوشد. بعد 
دلمه ها را روی آن چیده و با حرارت ملایم می پزیمر 

دلمه گوجه فرنگی و فلفل دلمه ای داخل گوجه فرنگی و فلفل دلمه ای ها 
را خالی می کنیم.پیاز وگوشت را در روغن تفت می دهیم. 


مواد لازم 


.۳ مقدار کافی 
نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن4قاشق سویخوری 
رب گوجه فرنگی1 قاشق سوپخوری 
خیار شور100گرم 
جعفری50 گرم 
نان لواش <عدد 
پیاز 1عدد 


گوشت چرخ کرده1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

دلمه نان لواش پیاز و گوشت را در روغن تفت می دهیم. سپس رب گوجه, 
زعفران. نمک و فلفل و 1 پیمانه آب به پیاز و گوشت اضافه کرده و روی 
حرارت ملایم می گذاریم تا خوب پخته شوند. بعد نان لواش را به اندازه 
واه رم ماه امه سبط امن داوم و مه ها راون 
سرخ می کنیم. برای تزئین اين دلمه از جعفری و خیار شور استفاده می 


مواد لازم 


پیاز 3عدد 
فلفل دلمه10عدد 

گوجه فرنگی10عدد 

کدو10 عدد 

بادمجان10عدد 

برگ مو20عدد 

برگ کلم20عدد 

گوشت 500 گرم 

زعفران0به مقدار کافی 

رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
شکر 1پیمانه 

آبغوره0 مقداری 

ادویه)به مقدار کافی 

برنجح4پیمانه 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 7 

دلمه هفت رنگ پیازها را خرد کرده و سرخ می کنیم. سپس با گوشت قیمه 
شده, برنج خیس خورده, سبزی خرد شده(شوید, جعفری, گشنیز), رب 
گوجه, آبغوره. شکر و لیه پخته شده, نمک, فلفل, ادویه و زعفران مخلوط 
کرده و ورز می دهیم. داخل کدو, بادمجان گوجه فرنگی و فلفل دلمه ای 
را خالی کرده و با اين مواد پر می کنیم. برگ مو و برگ کلم را نیز می 
پیچیم. ته قابلمه را برگ مو چیده و دلمه های حاضر شده را روی آن می 
گذاریم. (اول کدو و بادمجان, بعد فلفل, برگ مو و برگ کلم و در آخر 
0 

1 پیماته آب زوی دلمه ها ريخته و.یشقابی را واروته روی انها فی: گذازیم 
تا دلمه ها باز نشوند و روی حرارت ملایم می پزیم. وقتی دلمه ها پختند, 


شکر را ب آبغوره با سر که مخلوط کرده و روی آن ها می ریزیم و می 
گذاریم تا دلمه ها کاملاً جا بيافتند. 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
روغن3قاشق سوپخوری 
پیاز 1عدد 


لیه 0.5)پیمانه 


گوشت750 گرم 
کدو8عدد 


طرز تهیه 


ٍِِِِِ 3 
دلفه. کده. لبه. را با کفی اب فی تزیم: پیاز را خلال کرده و در روغن سرخ 
می کنیم. گوشت را دوبار چرخ کرده و در روغن تفت می دهیم. گوشت, 

لیه, پیاز. نمک. فلفل و ادویه را مخلوط کرده و ورز می دهیم. 

داخل کدوها را خالی کرده و با مواد دلمه پر می کنیم و در ظرفی چیده و 
نصف پیمانه آب روی آن می ریزیم و روی حرارت ملایم به مدت 30 دقیقه 
قرار می دهیم تا پخته شود. بعد دلمه ها را سرو می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
روغن3قاشق سویپخوری 

رب گوجه فرنگی2قاشق سویپخوری 
ارد کندم1قاشق سوپخوری 

جعفری 1 قاشق سوپخوری 

نعناع 1 قاشق سوپخوری 
برنج100گرم 

قارج500گرم 

پیاز 1عدد 


تخم مرغ3عدد 
کدو14عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 وقتی که آب جوش آمد دلمه های کدو را در آن می چینیم 
و به مدت 30 دقیقه روی حرارت ملایم می پزیم. داخل کدوها را خالی 
کرده و با مواد دلمه آنها را پر می کنیم. رب گوجه را با روغن تفت داده و 
کمی اب روی ان می ريزیم. سپس قارج. پیاز, ارد, نعناع, جعفری, تخم 
مرغ آب پز, برنج ابکش شده و نمک و فلفل و ادویه را با هم مخلوط می 
کنیم و ورز می دهیم. دلمه کدو و قارج پیاز و قارج را خرد کرده, همراه با 
ارد در روغن تفت می دهیم. 


دلمه کدو با گوشت مرغ 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 

روغن 12قاشق سوپخوری 
خامه‌3قاشق سوپخوری 

رب گوجه فرنگی1 قاشق سوپخوری 
جعفری100گرم , 

گوشت مرغ پخته500گرم 

پیاز 1عدد 


تخم مرغ2عدد 
کدو4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بقیه خامه و کمی جعفری خرد شده را بعد از پختن دلمه 
ها, روي آن ها می ریزیم و بعد دلمه ها را سرو می کنیم. روغن را داغ 
کرده, آب مرغ و بقیه رب گوجه فرنگی را روی آن می ریزیم و دلمه ها را 
کنار هم روی روغن می چینیم و به مدت 45 دقیقه روی حرارت ملایم می 
پزیم. گوشت مرغ, پیاز و جعفری را ریز خرد می کنیم و تخم مرغء نصف 
رب گوجه فرنگی, نصف خامه, نمک و فلفل را یف آن اضافة فی نیم و ور 
می دهیم و با مایه آماده, داخل کدوها اس ی کم 

دلمه کدو با گوشت مرغ کدوها را به کلفتی 5 سانتی متر حلقه حلقه می 
کنیم. داخل قطعات کدو را با یک قاشق کوچک خالی می کنیم و کمی نمک 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0)به مقدار کافی 
آب گوجه فرنگی[پیمانه 

نان برشته شده8ورق 

برنج150گرم 

پیاز 3عدد 

گنت 500 کر 

برگ کلم 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 سپس تمام اين مواد را با هم مخلوط کرده و ورز می 
دهیم و در لای برگ کلم می ریزیم و برگها را می پیچیم و دلمه ها را کنار 
هم در ماهیتابه ای چیده و روی آن آب گوجه فرنگی می ریزیم و با حرارت 
ملایم می پزیم. دلمه کلم برگهای کلم را به مدت 5 دقیقه در آب جوش می 
جوشانیم تا تغییر رنگ دهد. شبتین آیکتتن کرده وکنک: فلفل و ادویه به آنها 
می زنیم. . گوشت را قیمه قیمه کرده و می پزیم. برنج را آبکش می کنیم. 
نان را در آب گوشت فرو کرده و ریز خرد می کنیم. پیازها را خلال کرده و 
سرخ می 


سالاد ها 


مواد لازم 


روغن زیتون4قاشق سوپخوری 
تره‌1پیمانه 

ماست سفت 2پیمانه 

گوجه فرنگی4عدد 

تخم مرغ5عدد 

خیار شور 5عدد 

خیار3عدد 

نخود فرنگی500گرم 

سیب زمینی 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

سالاد آلاسکا نخود فرنگی, سیب زمینی و 4 عدد تخم مرغ را آب پز می 

کنیم. روی سالاد را با ماست می پوشانیم و از حلقه های گوجه فرنگی 

برای تزئین ان استفاده می کنیم. 

سپس سیب زمینی, تخم مرغ. گوجه فرنگی, خیار شور و خیار را خرد 

کرده, ماست. روغن زیتون, 1 عدد تخم مرغ خام زده شده. نمک و فلفل را 
نه آن ی اف انیم در آخر تره ساطوری شده را به سالاد اضافه می کنیم. 


مواد لازم 


کره2قاشق سوپخوری 
سرکه7قاشق سوپخوری 
شکر1قاشق چایخوری 
خردل 0.5قاشق چایخوری 
خیار شور50 گرم 
کرفس3ساقه 

پیاز 2عدد 


سیب زمینی12عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : د 

سالاد آلمانی سیب زمینی آب پز شده, پیاز, خیار شور و کرفس را ریز خرد 
می کنیم. ی او ی ی در ظرف دیگری سر که 
شکر, خردل و نمک و فلفل و کمی آب را با هم مخلوط کرده و روی 
حرارت ملایم می گذاریم تا بجوشد. در این مرحله پیاز. کرفس, خیار شور 
و سیب زمینی را به آن اضافه کرده و بعد از حدود 3 دقیقه سالاد را از 
روی حرارت برمی داریم. 

به همان صورت گرم سرو می کنیم. 


مواد لازم 


روغن زیتون3قاشق سوپخوری 
تخم مرغ2عدد 
اسفناج500 گرم 


طرز تهیه 


.سس : 3 سپس اسفناج پخته شده تخم مرغ, روغن زیتون» سر که, 
نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده سالاد را سرو می کنیم. 

سالاد اسفناج اسفناج را با کمی آب می پزیم, تخم مرغ ها را نیز آب پز 

کرده رنده می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار دلخواه 
خردل1قاشق چایخوری 
آبلیمو2قاشق سوپخوری 
سس مایونز12قاشق سوپخوری 
گوجه فرنگی3عدد 

تخم مرغ4عددر 

خیار شور300 گرم 

خامه100 گرم ۱ 

نخود فرنگی100گرم 

سیب زمینی400گرم 

سم هر 00۴ کر 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

سالاد الویه سینه مرغ را با پیاز و نمک پخته, ریز ریز می کنیم. سیب زمینی 
و تخم مرغ های اب پز شده را نیز رنده می کنیم. نخود فرنگی را پخته. 
خیار شور را خرد می کنیم. ار ی 
سس مایونز. خامه, آنانته: خردل, نمک و فلفل را به آن می افزاییم و 
خوب مخلوط می کنیم. از حلقه های خیارشور و گوجه فرنگی و ترب قرمز 
برای تزئین سالاد الویه می توان استفاده کرد. 


مواد لازم 


کرفس 3ساقه 

سس مایونز100گرم 
نخود فرنگی50گرم 
هویح4عدد 

ترب سفید 1 عدد 
چفندر 1 عدد 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 5 ۱ 
سالاد ایتالیایی کرفس, هویج, چغندر و نخود فرنگی را اب پز کرده, خرد 


می ريزیم. برای تزئین این سالاد از ترب سفید می توان استفاده کرد. 


مواد لازم 


نمک و فلفلابه مقدار دلخواه 
جعفری50گرم 

نعناع0ظ گرم 

گوجه فرنگی3عدد 

تربچه 5عدد 

پیازچه10عدد 

خیار2عدد 

کاهو1عدد 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 3 


سالاد ایرانی کاهو, سبزی, گوجه فرنگی, خیار, تربچه و پیازچه ریز خرد 
کر با هدر عتارم همطل وم ال با مود میت و 


سالاد بادمجان و ماست 


مواد لازم 


زیرهامقداری 

روغن3قاشق سوپخوری 

روغن زیتون‌3قاشق سویپخوری 
شوید50 گرم 

مازست 100 گرم 

بادمجان4عدد 


طرز تهیه 


تعداد تفرات: * 3 نیس آن را در دیس کشیده و مخلوط زیره. ماست. 
شوید, روغن زیتون, نمک و فلفل را روی ان ريخته و ان را سرو می کنیم. 
سالاد بادمجان و ماست بادمجان ها را حلقه حلقه کرده در روغن سرخ می 





مواد لازم 


آلیمو4فاشق سویخوری 

جعفری خرد شده2قاشق سوپخوری 
پیاز 1عدد 

گوجه فرنگی4عدد 

تخم مرغ3عدد 

میگو300گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 سس ذکر شده در این سالاد را از مخلوط تخم مرغء آب 
لیموء نمک و فلفل تهیه می کنیم. 

سالاد بروکسل گوجه فرنگی ها را به شکل زنبیل دسته دار در آورده, شکم 
ان را خالی فن. کتیم: میگوی آب پز را با محتوای شکم گوجه فرنگی ها و 
جعفری و سس مخلوط کرده داخل گوجه ها را با این مخلوط پر مي کنیم. 
سطح ظرفی را با برگ کاهو پوشانده, گوجه فرنگی ها را روی آن می 
چینیم و با حلقه های پیاز تزئین می کنیم. 


مواد لازم 


خامه3قاشق سویپخوری 
شکر1قاشق چایخوری 
ابلیمو1قاشق چایخوری 


سیب 2عدد 


طرز تهیه 


کرده, سالاد پرتغال را سرو می کنیم. سالاد پرتفال پرتغال را از دو 
پوستشان جدا کرده ریز خرد می کنیم. سیب ها را نیز پوست گرفته رنده 
می ده 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
ابلیمو1قاشق سوپخوری 
روغن زیتون2قاشق سویپخوری 
جعفری50 گرم 

پیاز 1عدد 


تخم مرغ4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ۲ ب 
سالاد تخم مرغ تخم مرغ ها را آب پز کرده, حلقه حلقه می کنیم. سپس آن 
را با پیاز خرد شده, روغن زیتون, جعفری, آب لیمو و نمک و فلفل مخلوط 
کرده. سرو می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0۵به مقدار کافی 
روغن زیتون2قاشق سویپخوری 
ماست کیسه ای250 گرم 


تخم مرغ4عدد 
فلفل دلمه3عدد 


جوجه 1عدد 


طرز تهیه 


شسته و ریز می کنیم. ماست, روغن زیتون با فلفل سبز خرد شده مخلوط 
کرده به مواد قبل می افزاییم و سالاد را سرو می کنیم. سالاد جوجه جوجه 
اک وا ای را ان ی رس کم 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن زیتون2قاشق سوپخوری 
گوجه فرنگی2عدد 

سیب زمینی3عدد 

مغز گردو100گرم 

چغند ر 500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

سالاد چغندر و سیب زمینی سیب زمینی و چغندر را آب پز و پس از پوست 
کندن, ِ خرد می کنیم. سپس سیب زمینی, چغندر, مغز گردو, روغن 
زیتون, نمک و فلفل را خوب با هم مخلوط می کنیم. برای تزئین سالاد از 


مواد لازم 


جعفری خشک 1قاشق غذا خوری 
روغن زیتون2قاشق سوپخوری 
تربچه قرمز)1عدد 

سیب زمینی2عدد 

تخم مرغ2عدد 

کاهو1عدد 

خیار5عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

سالاد خیار و کاهو نخست تخم مرغ ها و سیب زمینی ها را آب پز کرده و 
پس از پوست گرفتن ریز ریز می کنیم. سپس تخم مرغ, خیار, کاهو, سیب 
زمینی, روغن زیتون. نمک, فلفل و جعفری را با هم مخلوط می کنیم. و 
تزئین از تربچه استفاده می کنیم خیار را شسته, پوست گرفته و نازک ورق 
ورق می کنیم. کاهو را شسته و ریز خرد می کنیم. 


مواد لازم 


سس مایونز75گرم 
نخود فرنگی50گرم 
لوبیا سبز50 گرم 
چفندر 1عدد 

هویج 5عدد 


سیب زمینی4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 لوبیا سبز و نخود فرنگی را نیز می پزیم و روی هویج, 
چغندر و سیب زمینی می ربزیم. پیش از سرو سالاد همه مواد را همراه با 
سس مایونز مخلوط می کنیم. برای تزئین از کاهو استفاده می کنیم. 

سالاد روسی سیب زمینی, هویج و چفندر را می پزیم. سپس پوست گرفته. 


ریز خرد کرده و با هم مخلوط می کنیم. 


سالاد زبان 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
ابلیمو3قاشق سوپخوری 
سس مایونز1پیمانه 

تخم مرغ4عدد 

سیب زمینی3عدد 

خیار شور 5عدد 

زبان گوساله1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 کف دیس را با برگهای کاهو پر کرده و سالاد را روی آن 
می ریزیم و از حلقه های گوجه فرنگی برای تزئین سالاد استفاده می کنیم. 
تخم مرغ ها و سیب زمینی را اب پز کرده و همراه با خیار شور ریز خرد 
می کنیم. مقداری از کاهو را نیز خرد کرده, سپس تمام این مواد را با نمک 
و فلفل و اب لیمو مخلوط می کنیم. 

سالاد زبان زبان را پخته. پوست ان را جدا کرده و به تکه های کوچک خرد 


مواد لازم 


روغن زیتون3قاشق سوپخوری 
سرکه4قاشق سوپخوری 
سس مایونز4قاشق سوپخوری 
خردل خشک 1قاشق چایخوری 
فلفل سیاه1قاشق چایخوری 
جعفری0مقداری _ 

نخود فرنگی250گرم 

پیازچه‌3 عدد 

هویح4عدد 


سیب زمینی5عدد 


طرز تهیه 


مخلوط می کنیم و سالاد را سرو می کنیم. 
سالاد سبز سیب زمینی های اب پز شده, هویج, جعفری و پیازچه را خرد 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
بلیمو1 قاشق سویخوری 
سرکه3قاشق سوپخوری 
روغن زیتون8قاشق سوپخوری 
خردل 0.25قاشق مربا خوری 
نان باگت 0.5عدد 

کاهو2عدد 

سیر خشک 2پره 

تخم مرغ1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات 9 سیس تخم مرغ, کاهو, پنیر. سیر, نان سرخ شده, بقیه 
روغن زیتون, ابلیمو, سرکه, خردل, نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده, 
سالاد را سرو می کنیم. 

سالاد سزار نان باکت را خرد کرده و با کمی روغن زیتون سرخ می کنیم, 
تخم مرغ های اب پز شده و کاهو را خرد کرده و پنیر و سیر را رنده می 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
آبلیمو3قاشق سوپخوری 
روغن زیتون3قاشق سوپخوری 
تخم مرغ4عدد 

خیار شور4عدد 

سوسیس المانی تند6 عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

سالاد سوسیس سوسیس را به مدت د دقیقه با تب می پزیم. سیس 
سوسیس و خیار شور و تخم مرغ های اب پز شده را حلقه حلقه می کنیم. 
کاهو را ریز کرده در ظرف می ریزیم و مواد بالا را روی کاهو می چینیم. 
برای تهیه سس روغن زیتون, اب لیمو, نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده 
و روی سالاد می ريزیم. حال می توانیم سالاد را سرو کنیم. 


مواد لازم 


ابلیمو3قاشق سوپخوری 
روغن زیتون4قاشق سوپخوری 
سس خردل2قاشق سویخوری 
گوجه فرنگی3عدد 

کرفس 1ساقه 

زیتون سیاه50گرم 

زیتون سبز0د گرم 
کالباس250 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 کف دیس را با برگهای کاهو پوشانده, سالاد را روی آن 
می ریزیم و با گوجه فرنگی و زیتون آن را تزئین می کنیم. سالاد سوئیسی 
کرفس, پنیر و کالباس را خرد کرده, آبلیمو, روغن زیتون, خردل, نمک و 
ی اس 


مواد لازم 


خامه 1پیمانه 

گردو خرد شده1پیمانه 
سیب زمینی2عدد 
سیب 2عدد 


طرز تهیه 


ف سر وی فا حلاص هه 
مخلوط می کنیم. سالاد را با برگ کلم یا کلم می توان تزئین کرد. سالاد 


سیب سیب زمینی آب پز شده را به همراه سیب خرد می کنیم. 


مواد لازم 


پیاز 2عدد 
خامه100 گرم 
ماست200 گرم 
لوبیا سفید200 گرم 


سیب زمینی00< گرم 


طرز تهیه 


واه رات تیار ای بای ماه اب می ص سا را وم کردم 
لوبیا و سیب زمینی مخلوط می کنیم. سیس خامه. ماست. نمک و فلفل را 
به سالاد اضافه کرده و سالاد را سرو می کنیم. 

الاد سیب ز میتی سیب زمینی را آب:بز کر ده سیتن خرد می, کنیم. 


سالاد فلفل سبز 


مواد لازم 


سرکه1قاشق سوپخوری 
روغن زیتون3قاشق سوپخوری 
تخم مرغ1عدد 

پیاز 2عدد 

فلفل سبز4عدد 
جعفری250 گرم ۱ 
گوجه فرنگی500گرم 
سیب زمینی [ کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 سپس سر که. روغن زیتون. نمک و فلفل را به مواد قبلی 
افزوده. سالاد را سرو می کنیم. 5 

سالاد فلفل سبز سیب زمینی و تخم مرغ را اب پز کرده به همراه فلفل 
سبز, پیاز, گوجه فرنگی و جعفری ریز خرد می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
شوید خشک 1قاشق غذا خوری 
سرکه1قاشق سوپخوری 
روغن زبتون3قاشق سویپخوری 
قارج350گرم 

گوجه فرنگی2عدد 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ۱ ۱ 

سالاد قارج قارچ را با کمی نمک و اب می پزیم. سپس ان را ورق ورق 
می 

نخم مرخ « های آب بز شده را ِ ِ با قارج شوید, روعن 9 


می 


مواد لازم 


سرکه1قاشق سوپخوری 
روغن زیتون4قاشق سوپخوری 
کاهو1 عدد 

تخم مرغ2عدد 
جعفری250گرم ر 

گوجه فرنگی500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات 3 

سالاد گوجه فرنگی تخم مرغ ها را آب پز کرده به همراه کاهو و گوجه 
۱ سپس این مواد را با هم مخلوط کرده. 
سرکه, روغن زیتون, نمک و فلفل را به آن می افزاییم. تمامی مواد را با 
مس تا رن سا را موف کم 


سالاد گوجه فرنگی توپر 


مواد لازم 


نخود فرنگید. 1پیمانه 
جعفری0۵ مقداری 
سیب زمینی پخته2عدد 
خیار شور3عدد 

گوجه فرنگی6عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : در 

سالاد گوچه فرنگی توپر شکم گوجه فرنگی ها را خالی کرده و داخل آن را 
با مخلوط سیب زمینی, خیار شور نخود فرنگی پخته شده, جعفری. سس 
مایونز, نمک و فلفل پر می کنیم. گوجه فرنگی ها را با جعفری و سس 
مایونز تزئین کرده و سرو می کنیم. 


سالاد لیه 


مواد لازم 


سرکه3قاشق سوپخوری 
روغن زیتون3قاشق سوپخوری 
سیب 2عدد 

چغندر 200 گرم 

مغز گردو0.3پیمانه 

کرفس دعدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

سالاد لیه لیه و چغندر را جداگانه آب پز کرده, چغندر را به همراه سیب و 
کرفس خرد می کنیم. سپس لبه, مغز گردو, سیب, چفندر, کرفس, سرکه, 
روغن زیتون نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده, سالاد را سرو می کنیم. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
سرکه‌2قاشق سوپخوری 
روغن زیتون3قاشق سوپخوری 
کاهو1 عدد 

تخم مرغ2عدد 


سیب زمینی4عدد 


لوبیا چیتی 5. )پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

سالاد لوبیا خیتی, لوبیاه سیب زمیتی و تخم مرغ ها را ابیز کردم, خرد می 
کنیم. سپس کاهو, سرکه, روغن زیتون, نمک و فلفل را به مواد قبل 
افزوده, با هم مخلوط کرده. ۰ 


سالاد لوبیا سبز 


مواد لازم 


آبلیمو2قاشق غذا خوری 

روغن زیتون3قاشق سوپخوری 
لوببا سبز500گرم 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ۱ 

سالاد لوبیا سبز لوبیا سبز را خرد کرده با کمی اب و نمک می پزیم. تخم 
مرغ ها را نیز اب پز کرده و ریز خرد می کنیم. سپس لوبیاء تخم مرغ, 
سر که يا ابلیمو,. روغن زیتون. نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده. سالاد 
لوبیا سبز را سرو می کنیم. 


مواد لازم 


نمک0به مقدار کافی 
خامه200 گرم 
سیب زمینی4عدد 


ماست چکیده00 گرم 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 3 


شنالاد ماست سیب زمیتی ها را اب بز کرده: .و ریز خرد مین کتیم.و آن.را با 
ماست چکیده, خامه و نمک مخلوط کرده. سالاد را سرو می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
جعفری خرد شده‌2قاشق سوپخوری 
سرکه4قاشق سوپخوری 

سس مایونز4قاشق سوپخوری 
روغن زیتون5قاشق سوپخوری 
سیر3یره 

میگو8عدد 


پیاز 1عدد 


ماکاره نی 25 کر 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ۱ ِ 

سالاد ماکارونی ماکارونی را پخته آب کش می کنیم. سپس آن را با پیاز 
خرد شده, سیر رنده شده, جعفری ساطوری شده. سس مایونز يا خردل, 
سرکه, روغن زیتون. نمک و فلفل مخلوط می کنیم. اين سالاد را می توان 
با میگو, ساقه های جعفری تزئین کرد. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
سرکه2قاشق سوپخوری 
روغن زیتون3قاشق سوپخوری 
کاهو1عدد 

تخم مرغ2عدد 

هویج130گرم __ 

نخود فرنگی100 گرم 
سیب200 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 سپس تخم مرغ, کاهو, نخود فرنحین/ هویج رنده شده, 
روغن زیتون. سرکه یا ابلیمو, نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده. سالاد را 
سرو می کنیم. ۱ 
سالاد مخلوط تخم مرغ و سیب زمینی را اب پز کرده به همراه کاهو خرد 
می کنیم, نخود فرنگی را نیز آب پز می کنیم. 


مواد لازم 


.هقف زیم مقدار. کاقی 
سس مایونز3قاشق سوپخوری 
روغن زیتون‌2قاشق سوپخوری 
ابلیمو1قاشق سوپخوری 
جعفری خشک 1قاشق سوپخوری 
خیار شور10عدد 

تخم مرغ2عدد 


سیب زمینی2عدد 


سینه مرغ500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 سپس این مواد را با جعفری خشک» روغن تیگه زا آبلنخه: 
سس مایونز, نمک و فلفل مخلوط کرده, سالاد را سرو می کنیم. سالاد 
مرغ سینه مرغ, تخم مرغ و سیب زمینی را اب پز کرده به همراه خیار 
شور, ریز خرد می کنیم. 


مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 

روغن زیتون2قاشق سوپخوری 
آبلیمو3قاشق سویخوری 
گوجه فرنگی1عدد 

لیمو ترش 1 عدد 

تخم مرغ آب پز1عدد 

سس مایونز1پیمانه 

کرفس [پیمانه 

میگو5. 2پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

سالاد میکو میگو را بخته, بعد آن را به ضقدت: یک ساغت. در ابلیموه .زوغن 
زیتون و نمک, می خوابانیم. سپس ان را با تخم مرغ ورقه ورقه شده, 
کرفس خرد شده و سس مایونز مخلوط می کنیم. کف سینی را با برگهای 
کاهو پر کرده, سالاد را روی و این سالاد را می توان با حلقه 
های گوجه فرنگی و لیمو ترش تزئین کرد. 


سالاد میوه 


مواد لازم 


توت فرنگی150 گرم 
عسل3قاشق غذا خوری 
خامه200 گرم 

انگور بی دانه15)0 گرم 
موز 1عدد 

پرتقال 1عدد 


سیب 2عدد 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 3 

سالاد میوه موز و پرتغال و سیب را ریز خرد کرده. سپس توت فرنگی, 
انگور, عسل, خامه و سرکه را با میوه های قبلی مخلوط می کنیم. 

بعد از مخلوط کردن تمام میوه ها سالاد حاضر است و می توان ان را سرو 


کرن: 





مواد لازم 


جعفری خشک2قاشق چایخوری 
آبلیمو1قاشق غذا خوری 

روغن زیتون 1قاشق سوپخوری 
خیار شور1عدد 

هویج 5عدد 

تربچه100 گرم 

نخود فرنگی500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

سالاد نخود فرنگی نخود فرنگی و هویج را جداگانه می پزیم. 

هویج را به همراه تربچه نقلی ریز خرد کرده و با نخود فرنگی, خیار 
ر. جعفری, روغن زیتون» آب لیمو و فلفل مخلوط می کنیم. سالاد آماده 

9 است. 


سالاد هویج 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
سس مایونز3قاشق سوپخوری 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 5 


سالاد هویج هویج را رنده کرده, کاهو را ریز خرد می کنیم. سپس هویج 
کاهو, سس مایونز, نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده, سالاد هویج ۳ سرو 


می 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
سس مایونزءقاشق سوپخوری 
روغن زیتون2قاشق سوپخوری 
جعفری خشک 1قاشق چایخوری 
کاهو1عدد 

خیار شور 2عدد 

سیب زمینی4عدد 


کالباس ژامبون300گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

سالاد کالباس سیب زمینی های آب پیز شده را به همراه کاهو, کالباس و 
خیار شور خرد می کنیم. سپس جعفری. سس مایونز و روغن زیتون را به 
مواد قبلی افزوده و با هم مخلوط می کنیم. این سالاد را قبل از سرو 
کردن به مدت نیم ساعت در یخچال می گذاریم. 


سالاد کاهو 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
ابلیمو1قاشق چایخوری 
روغن زیتون1قاشق چایخوری 
جعفری250گرم 

گوجه فرنگی2عدد 

تخم مرغ2عدد 

کاهو1عدد 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 3 ۲ 
سالاد کاهو تخم مرغ های اب پز شده را خرد می کنیم. جعفری و کاهو را 


نیز خرد کرده با تخم مرغ, روغن زیتون, آب لیمو, نمک و فلفل مخلوط می 
کنیم. این سالاد را با حلقه های گوجه فرنگی تزئین کرده و سرو می کنیم. 


مواد لازم 


روغن زیتون4قاشق سوپخوری 
سرکه2قاشق سوپخوری 
ماست [پیمانه 

سیب زمینی 5عدد 


تخم مرغ4عدد 
کاهو1عدد 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 ۱ 

سالاد کاهو با ماست سیب زمینی و تخم مرغ را اب پز کرده و ریز خرد می 
کنیم. کاهو را نیز پس از شستن خرد می کنیم. 

روغن زیتون» سرکه, ماست, نمک و فلفل را در ظرفی ريخته, مخلوط می 
کنیم. سپس تخم مرغ. سیب زمینی و کاهو را به آن می افزاییم. قبل از 
با 
کاملا در سالاد نفوذ کند. 


سالاد کلم پیچ 


مواد لازم 


آبلیمو2قاشق غذا خوری 

روغن زیتون2قاشق سوپخوری 
سیزی 250 گرم 

گوجه فرنگی5عدد 

کلم پیج 1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 
سالاد کلم پیچ گوجه فرنگی, کلم پیچ و سبزی(جعفری, ترخان, نعناع) را ریز 
خرد کرده,اب لیمو, روغن زیتون. نمک و فلفل را به ان می افزاييم و 


سالاد کلم و کرفس 


مواد لازم 


آبلیمو1قاشق سوپخوری 
خامه‌2قاشق سوپخوری 
کره50دگرم _ 
کرفس250گرم 

گل کلم500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

سالاد کلم و کرفس کرفس و گل کلم را خرد کرده با کره سرخ می کنیم. 
سپس خامه, نمک و فلفل و اب لیمو را به ان افزوده و با هم مخلوط می 
ای او ات رای 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
سس مایونز3قاشق سوپخوری 
روغن زیتون2قاشق سوپخوری 
تخم مرغ2عدد 

خیار شور2عدد 

پیاز 1عدد 


کنسرو ماهی 1 عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 سپس پیاز, خیار شور, کنسر ماهی , تخم مرغ. سس 
ِِِ روغن زیتون, نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده, سالاد را سرو می 


تا کتم ی ها هی نار را خلال کرده, خیار شورها را حلقه حلقه می کنیم. 
تخم مرغ ها را آب پز کرده ریز خرد می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کاقی 
سرکه4قاشق سوپخوری 
روغن ذرت4قاشق سوپخوری 
روغن زیتون4قاشق سوپخوری 
پنیر دانمارکی200 گرم 
جعفری خرد شده20 گرم 
پیازچه10ساقه 

زیتون15عدد 

تربچه10عدد 

گوجه فرنگی3عدد 

خیار2عدد 

فلفل دلمه 1 عدد 

کاهو1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 روغن زیتون, روغن ذرت. سرکه, نمک و فلفل را در 
ظرفی جداگانه با هم مخلوط کرده سپس این مخلوط را روی سالاد می 
ریزیم. از گوجه فرنگی, زیتون و پنیر رنده شده برای تزئین این سالاد می 
توان استفاده کرد. 

سالاد یونانی تر بچه؛, پیا زچه, کاهو و فلفل سبز را خرد می کنیم. خیارها را 
پوست گرفته و به صورت ورقه های نازک می بریم و به همراه جعفری و 
گوجه فرنگی های خرد شده به مخلوط کاهو می افزاییم. 


ساندویج ها 


ساندویج پنیر و تخم مرغ 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
سس مایونز4قاشق مربا خوری 


پنیر سفید100 گرم 
نان باگت4عدد 


تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات ۰ خمیر نانها را در آورده و به مقدار کافی از مایع ساندویج 
روی نان می مالیم و ساندویچ ها را سرو می کنیم. ساندویج پنیر و تخم 
مرغ تخم مرغ ها را اب پز کرده, پنیر را رنده می کنیم. سفیده و زرده تخم 
ِِِ را ریز خرد کرده و با پنیره سس مایونز, نمک و فلفل مخلوط می 


ساندویچ تخم مرغ 


مواد لازم 


مغز گردو50 گرم 
جعفری100 گرم 
گوجه فرنگی2عدد 
نان باگت4عدد 
تخم مرغ4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات ال مغز گردو. جعفری 
و گوجه فرنگی می گذاریم. نمک و فلفل زده و آن را میل می کنیم. 
ساندویچ تخم مرغ تخم مرغ ها را آب پز کرده, پوست آن را می گیریم. 
گوجه فرنگی و جعفری را خرد می کنیم. 


ساندویج تن ماهی 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن 1قاشق سوپخوری 
جعفری100 گرم 

نان باگت4عدد 

گوجه فرنگی2عدد 

خیار شور 2عدد 

تن ماهی 1 قوطی 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 3 

ساندویچ تن ماهی گوجه فرنگی , جعفری و خیار شور را خرد می کنیم. تن 
ماهی را در روغن گرم با را با ماهی, خیار شور, گوجه 
فرنگی و جعفری پر می کنیم. نمک و فلفل زده و آن را میل می کنیم. 





مواد لازم 


روغن2قاشق سویپخوری 
نان باگت4عدد 

گوجه فرنگی2عدد 
سیب زمینی 2عدد 

پیاز 1عدد 


جگر500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات 3 

ساندویچج جگر جگر و سیب زمینی و پیاز را خرد کرده, سپس به ترتیب 
گر, سیب زمینی و پیاز را در روغن خوب سرخ می کنیم. 

وسط هر نان باگت از مخلوط چگ پیاز و سیب زمینی ریخته, حلقه های 

گوجه فرنگی می چینیم. نمک و فلفل زده و ساندویج را میل می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0)به مقدار کافی 
روغن 2قاشق سویپخوری 

نان باگت4عدد 

گوجه فرنگی2عدد 

پیاز 1عدد 

خیار شور50 گرم 

زبان گوسفند2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ۱ ۱ 

ساندویچ زبان زبان را به همراه پیاز و کمی آب می پزیم. سپس پوست آن 

را جدا کرده و آن را ریز خرد می کنیم. 

بعد با روغن زبان را تفت می دهیم, , نان باگت را باز کرده و زبان سرخ 

۰۰ فرنگی و خیار شور حلقه شده را وسط نان با کته مت گذاریی: 
نمک و فلفل زده ساندویچ را میل می کنیم . 


مواد لازم 


نان باگت4عدد 
خیار شور 2عدد 
گوجه فرنگی 2عدد 
سالاد الویه250 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 
ساندویچ سالاد الویه نان باکت را از وسط باز کرده, با سالاد الویه, 
خیارشور, گوجه فرنگی ,نمک و فلفل پر می کنیم. بعد ان را میل می کنیم. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
سس مایونز0مقداری 

روغن 2قاشق سویپخوری 
جعفری100 گرم 

خیار شور50 گرم 

نان باگت4عدد 

گوجه فرنگی2عدد 
سوسیس کوکتل 8عدد 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 3 

ساندویچج سوسیس ابتدا سوسیس ها را از وسط نصف کرده با روغن سرخ 
می کنیم. گوجه فرنگی و خیار شور را حلقه حلقه کرده. جعفری را ریز خرد 
می کنیم. نان باگت را از وسط باز کرده, سو‌ سیس , خیار شور, گوچه 


فری. و اک دی ان ی یم تست .ها بو گر کی و فلفل را به مواد 
قبل افزوده و ساندویچ را میل می کنیم. 





مواد لازم 


روغن3قاشق سوپخوری 
خیار شور50 گرم 

پیاز 1عدد 

گوجه فرنگی2عدد 
سیب زمینی2عدد 

نان با کت4عوز 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ابتدا پیاز و سپس سیب زمینی و سوسیس را با روغن 
سرخ کرده و هر سه را با هم مخلوط می کنیم. نان بات را از وسط باز 
ی ای ای وه ی ی را 
دهیم و آن را میل می کنیم. 

ساندویچج سوسیس و سیب زمینی پیاز, سیب زمینی و سوسیس را ریز خرد 
می 


ساندویج مرغ 


مواد لازم 


روغن 3قاشق سوپخوری 
جعفری100 گرم 

خیار شور50 گرم 

پیاز 1عدد 

گوجه فرنگی2عدد 

نان باگت4عدد 

سینه مرغ4عدد 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 ۱ ۲ 
ساندویچ مرغ مرغ را اب پز کرده. استخوان هایش را جدا می کنیم و ان را 
ریز خرد می کنیم. 

گوجه فرنگی, خیار شور و پیاز را خرد می کنیم. مرغ را در روغن نفت داده, 
سپس 9 باگت مقداری مرغ, پیاز , جعفری, خیار شور و گوجه 
فرنگی می ریزیم, نمک و فلفل زده ساندویج را میل می کنیم . 


ساندویج مغز 


مواد لازم 


نمک و فلفل0)به مقدار کافی 
روغن 2قاشق سویپخوری 
جعفری100گرم 

نان باگت4عدد 

گوخه فزنکی 2 غود 


طرز تهیه 


تعداد نفرات ی ی ای کی ی 
کنیم. در وسط هر نان باگت مقداری مغز, جعفری و حلقه های گوجه 
فرنگی گذاشته نمک و فلفل می زنیم و بعد آن را میل می کنیم. ساندویچ 
مغز مغز را با نصف پیمانه آب می پزیم. سپس آن را خرد کرده در روغن 


ساندویچ همبرگر 


مواد لازم 


روغن 5قاشق سوپخوری 
خیار شور 100 گرم 

نان باگت4عدد 

گوجه فرنگی3عدد 

پیاز 1عدد 

جعفری100گرم 
گوشت چرخ کرده250 گرم 


طرز تهیه 


1 : 3 سپس گوشت را به 4 قسمت تقسیم کرده و هر قسمت 
به شکل گرد در آورده و در روغن داغ سرخ می کنیم . 

بت لور اف زا و ۲ و فلفل را با هم 

مخلوط کرده و ورز می دهیم. بعد از سرخ شدن, همبر گر را وسط نان 

باگت قرار داده و به همراه گوجه فرنگی و خیار شور حلقه شده و جعفری 

خرد شده سرو می 


مواد لازم 


سس مایونزلامقداری 
نان باگت4عدد 

گوچه فرنگی2عدد 
جعفری100 گرم 
خیار شور50 گرم 
کالباس00< گرم 


طرز تهیه 

و گوجه فرنگی می گذاریم. نمک و فلفل زده روی ساندویچ مایونز می 
ریزیم و سپس آن را میل می کنیم. ۳ 

ساندویج کالباس خیار شور, گوجه فرنگی و جعفری را خرد می کنیم. 





مواد لازم 


نمک و فلفل زرد چوبه‌لابه مقدار کافی 
گرد لیمو عمانی1قاشق چایخوری 
روغن6قاشق سوپخوری 

سس گوجه2قاشق سوپخوری 

نان لواش2عدد 

پیا ز 2عدد 


هی ان 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 سپس سیب زمینی , گرد لیمو عمانی. نمک و فلفل و زرد 
چوبه را به پیاز اضافه کرده و کمی تفت می دهیم. این مواد را لای نان 
لواش ریخته و نان را تا می کنیم. _ 

سمبوسه هندی سیب زمینی ها را اب پز کرده, خرد می کنیم. پیاز ز ها را نیز بیپر 
ریز خرد کرده و در روغن سرخ می کنیم. در آخر سمبوسه ها را در روعن 
داغ سرخ کرده و با سس گوجه فرنگی سرو می کنیم. 


مواد لازم 


روغن 5قاشق سوپخوری 
پودر سیرءقاشق چایخوری 
خیار شور 200 گرم 
نخود500 گرم 
جعفری250گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد نخود را به همراه جعفری خرد شده. پودر سیر نمک و 
فلفل مخلوط کرده و می کوبیم. سپس آنرا با یک پیمانه آب به صورت 
خمیر در آورده و هر تکه از خمیر را به یک شکل در می آوریم. 

لامل تجود را از ی یل یس کردم پوتخن را عی کبریم کر آقر فلافن 
ها را در روغن داغ سرخ کرده و به همراه خیار شور سرو می کنیم. 





مواد لازم 


آب 2پیمانه 

ابلیمو3قاشق سوپخوری 

جعفری خرد شده2قاشق سوپخوری 
کره1قاشق سوپخوری 
خامه4قاشق سوپخوری 

ارد گندم 1قاشق سوپخوری 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۱ 
سس آبلیمو کره را روی حرارت ملایم گذاشته, آرد را به ان اضافه می 


1 آب سرد را کم کم به آرد 
اضافه می کنیم تا آرد گلوله نشود. بعد از تبخیر شدن آب, جعفری را 
اضافه کرده, می گذاریم مواد با هم بجوشند. سپس این مواد را از صافی 
گذرانده, آبلهجه: نمک و فلفل ب: ات فی. آفذ انیم و ی دداریم با غلرظ 


شود. ور آخدستاهه رات مه من اشاقوفی کید 


مواد لازم 


ابلیمو2قاشق مربا خوری 
کره4قاشق سوپخوری 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

سس آسان کره را روی حرارت ملایم می گذاریم. بعد از آب شدن کره 
آرد را کم کم : به آن می افزاییم و هم می زنیم تا خامی آرد گرفته شود. 
سیس شیر آبلیمو, نمک و فلفل را اضافه کرده و هم می زنیم تا سس 
غلیظ شود. اين سس باید به صورت گرم روی غذا ريخته شود. 


مواد لازم 


سرکه4قاشق سوپخوری 
اردقاشق سوپخوری 
زرده تخم مرعغ8عدد 
کره200 گرم 

خامه150 گرم 

گوشت ماهیچه500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

سس باتارد گوشت را با کمی آب می پژیم. ارد را در کره خفت داده: 
سپس آبگوشت (حدود 2 پیمانه) را به آن می افزاییم 

۷ نم 

اضافه کرده و مخلوط می کنیم. ۱ 

اضافه کرده و بعد از چند جوش سس را از روی حرارت برمی داریم. 


مواد لازم 


پیاز 1عدد 
کره120گرم 
ارد6قاشق سوپخوری 
شیر4پیمانه 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 

سس بشامل پیاز را رنده کرده و به همراه شیر روی حرارت می گذاریم. 
آزة را نز کرم تفت می ذفیم: شتبد زا از ضافی بدراندم.ه اترا با ارت تمی:ه 
فلفل مخلوط می کنیم و مرتب هم می زنیم تا سس غلیظ شود. در این 
مرخاة تسین آهاده استهمی وان آنرا مصرف کرو 


مواد لازم 


روغن3قاشق سویپخوری 

رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
سیر 1حبه 

هویح 1عدد 

پیاز2عدد 

سا انم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

سس بلونز پیاز را خرد کرده, در روغن سرخ می کنیم. سپس کرفس خرد 
شده و هویج و سیر رنده شده را به پیاز اضافه کرده و تفت می دهیم. 
گوشت ۱-7 دیگر می افزاییم. سپس رب گوجه, 
آنبهء نگ و فلفل را اضافه کرده, حرارت را کم می کنیم تا تمامی مواد 
خوب پخته شوند. بعد از پخته شدن, این مواد را در مخلوط کن ریخته, تا 
مخلوط شوند و بعد از سس استفاده می کنیم 


سس تخم مرغ و سیر 


مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 

آبلیمو1 قاشق سوپخوری 
روغن زیتون1قاشق سوپخوری 
سیر3حبه 

تخم مرغ1عدد 


طرز تهیه 


ی رت چیه کی . سیر 
رنده شده, روغن زینون» آبلیمو و نمک را با هم مخلوط کرده, سیس آنرا 
کم کم روی تخم مرغ می ریزیم. مایع به دست آمده را به مدت 10 دقیقه 
می زنیم, تا سس شکل بگیرد. 


مواد لازم 


شک ال 0اه حقذار کافی 
تور 
پیاز 1عدد 

کره60 گرم 

خامی 0 15 رم 

آرد3پیمانه 

شیرءپیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 شیر را پس از صاف کردن به آرد سرخ شده می افزاییم 
و مرتب هم می زبیم. سیس این مواد را روی حرارت گذاشته خامه, 1 
لیمو. نمک و فلفل را له آن اضافه مت کتیم و بسن از ختند.دقیقه سسش را از 
روی حرارت برمی اور سس خامه پیاز را رنده کرده و به همراه شیر 
وق خرارت.می ددارن آرد را در کره تفت می دهیم تا خامی آن گرفته 
شود. 


سس خردل 


مواد لازم 


مغز نان سفید250 گرم 
سرکه2قاشق سوپخوری 
شیر2قاشق سوپخوری 
خردل2قاشق سویپخوری 
پودر قندلا5 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 در آخر سرکه را به سس اضافه کرده و تا حدی می زنیم 
که سر که به خورد مواد قبلی برود. سس خردل خردل, خامه, شیر, پودر 
قند و مفز نان سفید را با هم مخلوط کرده. هم می زنیم, تا تمامی مواد 
کاما کت دما شود 


مواد لازم 


سیر3حبه 

فلفل سیاه4عدد 

ی مو3عدد 

روغن مایع2قاشق سوپخوری 


طرز تهیه 


تعداد نفرات ی 
استفاده کرد. سسن. راسل. نیز .رندم: شنده, سر که آب: بر ک. مو:. فلفل 
سیاه, روغن و نمک در ظرفی ريخته و به مدت 5 دقیقه روی حرارت ملایم 
ار 


سس روغن زیتون 


مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 

زعفران 0.5قاشق چایخوری 
فلفل قرمزقاشق سوپخوری 
زرده تخم مرغ8عدد 

روغن زیتون2پیمانه 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 

سس روغن زیتون زرده تخم مرغها, روغن زیتون, زعفران حل شده, نمک و 
فلفل قرمز را در ظرفی ریخته و می زنیم تا کاملا با هم مخلوط شوند. در 
این مرحله سس حاضر است و می توان از ان استفاده کرد. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
خردل1قاشق چایخوری 

روغن زیتون12قاشق سوپخوری 
سرکه4قاشق سوپخوری 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 

سس سرکه فرانسوی 4 قاشق روغن زیتون, 2 قاشق سرکه, خردل, نمک 
و فلفل را در ظرفی ریخته و با هم مخلوط می کنیم. سپس بقیه روغن 
زیتون و سر که را به مواد قبل اضافه کرده و به زدن ادامه می دهیم. یس 
از اينکه همه مواد با هم مخلوط شدند سس را در یخچال می گذاریم تا 
خنک شود. 


مواد لازم 


میخک4عدد 

فو ‏ مو1عدد 

پیاز 2عدد 

کره4قاشق سوپخوری 

ارد سفید4قاشق سویخوری 
شیر3پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

سس سفید آرد را با کره تفت می دهیم تا خامی آن گرفته شود. سپس 

ی پیاز ریز شده, میخک. تز ن مه 
نمک و فلفل را به مواد قبلی می افزايیم. سس را مرتب هم می زنیم. بعد 

از 5 دقیقه سس غلیظ شده را از روی حرارت برمی داریم و پس از 

گذراندن سس از صافی ان را مصرف می 1 


مواد لازم 


وانیل0.5قاشق چایخوری 
زرده تخم مرغ2عدد 

پودر کاکاتو2قاشق چایخوری 
کات کسر ین 200 کرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

سس شکلات شکلات را ریز کرده به همراه پودر کاکائو, وانیل و آب به 
مدت 5 دقیقه روی حرارت ملایم می گذاربم. بعد از این مدت آن را از 
روی حرارت برداشته, زرده تخم مرغها را به آن اضافه می کنیم و خوب هم 
می زنیم. سپس دوباره ظرف را روی حرارت ملایم می گذاریم و تا غلیظ 
شدن سس دائما ان را هم می زنیم. سس اماده شده را در یخچال 


نگهداری می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
آبلیمو2قاشق سوپخوری 
رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
کره4قاشق سوپخوری 
ارد گندم4قاشق سویخوری 
شیر4پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۲ 

سس فلفل قرمز آرد گندم را با کره تفت می دهیم تا خامی آن گرفته 

شود. سپس شیر را به آرد اضافه می کنیم و مرتب هم می زنیم 

رب گوجه فرنگی, ان آمه: تعک و فلفل وا دز کم آب کرم عل کزووج 

روت مواد قبل می ریزیم و سس را روف حرارت ملایم می گذاریم. 
کافی که سین یی ند و کین اد آماده است و می توان آن را از 

روی حرارت برداشت. 


مواد لازم 


تشک و فلفل وب فقذان کاقی 
شکر1قاشق چایخوری 
سرکه1قاشق سوپخوری 
روغن3قاشق سوپخوری 
ارد3قاشق سوپخوری 
پیاز2عدد 

هویج 200 گرم 
جعفری500گرم_ 

گوجه فرنگی500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفراتِ : 0 بعد از این مدت سس را از صافی گذرانده و مجدداً روی 
حرارت می گذاریم تا غلیظ شود 

سس گوجه فرنگی پیاز خرد شده و هویج رنده شده را در روغن سرخ می 
کنیم. سپس آرد را به مواد قبل اضافه کرده و آن را نیز سرخ می کنیم در 
این مرحله گوجه فرنگی ریز شده, جعفری خرد شده, شکر, سر که, نمک و 
فلفل را هم به مواد قبل می افزاییم و به مدت یک ساعت این مواد را روی 
حرارت می گذاریم تا بجوشد. 


مواد لازم 


ابلیمو2قاشق سوپخوری 


روغن زیتون6قاشق سوپخوری 
ما ست 2بیما نه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۱ 

سس ماست ماست, اب لیمو, نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده و تا 
حدی می زنیم که ماست به صورت کاملا روان در اید. ۱ 

سپس روغن زیتون را کم کم به مواد قبلی می افزاییم تا کاملاً به خورد 
مواد برود. این سس می تواند چاشنی بیشتر سالادها باشد. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
اب4قاشق سوپخوری 
ابلیمو2قاشق سوپخوری 
خردل2قاشق چایخوری 
روغن زیتون2پیمانه 

زرده تخم مرغ6عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

سپس خردل. ابلیمو. نمک و فلفل را به ان می افزاییم و به زدن ادامه می 
دهیم. ۱ 

بعد روغن زیتون و اب جوش را کم کم به مواد سس اضافه کرده و هم می 
و ود 


مواد لازم 


پرتقال 1عدد ۱ 
ژلاتین مایع قرمز1قاشق سوپخوری 


شکر4قاشق سوپخوری 
نعناع 500 گرم 


طرز تهیه 


زنیم. بعد از 15 دقیقه سس آماده است. سس نعناع نعناع را در آسیاب 
می ریزیم تا کاملاً له شود. پرتقال را از هر دو پوست در آورده و خرد می 


مواد لازم 


آبلیمو1 قاشق سوپخوری 
پودر خردل1قاشق سوپخوری 
کره150 گرم 

زرده تخم مرغدعدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

سس هلندی زرده تخم مرغ ها را با نمک و فلفل مخلوط کرده و می زنیم. 
سپس پودر خردل. آبلیمو و کره آب شده را به تخم مرغ ها می افزاییم و 
هم می زنیم تا سس کاملاً جا بيافتد. در این مرحله ستن آماده است و هی 
توان از آن استفاده کرد. 


نما کناب 


مواد لازم 


بلیمو1 قاشق سویخوری 
شکر220گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۱ 

سس کارامل 5/3 پیمانه اب و شکر را در ظرفی ریخته روی حرارت ملایم 
می گذاریم تا جوشیده و غلیظ شود. 

بعد آن را از روی حرارت برداشته و فوراً ظرف را سرد مي کنیم, (می 

توانیم ظرف را در آب سرد قرار دهیم) سپس نصف پیمانه ات وا کف کم 

روی شکر می ریزیم و مجدداً ظرف را روی حرارت می گذاریم تا بجوشد. 

ات و از روی حرارت بر می 

داریم . 


مواد لازم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

سس کاکائو شکر, کره, کاکائو و آب را با هم مخلوط کرده و به مدت 10 
دقیقه روی حرارت ملایم می گذاریم تا بجوشد. پس از این مدت سس 
خاضر است هم توان آن را حرف کرو 


سوپ ها 


مواد لازم 


آبلیمو2قاشق سوپخوری 
کره100 گرم ۱ 

رشته ناز 150 گرم 
زرده تخم مرغ6عدد 
اسفناجح 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 آبلیمو و کره را بعد از پخت کامل به سوپ اضافه می 
کی فا اس را را تس برد 

تخم مرغها را اب پز می کنیم و زرده انها را جدا کرده و رنده می کنیم و به 
همراه رشته, نمک و فلفل به اسفناج اضافه می کنیم. بعد از 15 دقیقه 


مواد لازم 


سیوی معط 350 گرم 
شلغم350گرم 

جوِ پرک شده100 گرم 
کرفس 350گرم 

هویح 3 عدد 

تره فرنگی 0.5 کیلو 
گوشت راسته 1 کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 

سوپ اسکاتلندی_ ابتدا جو را می پزیم. بعد گوشت.؛ نره فرنگی, هویج » 
کرفس, شلغم و آب را به آن اضافه کرده و به مدت یک ساعت و نیم می 
گذاریم روی حرارت ند بیزد. بعد از گذشت این مدت سوپ ما حاضر 


است. بعد از گذشت این مدت سبزی, نمک و فلفل را نیز به مواد قبلی 
اضافه کرده و به مدت یک ساعت قبحز مت پزیم. 


سوپ انار 


مواد لازم 


زعفران1.5قاشق مرباً خوری 
اب انا ر4پیمانه 

چفندر قند1عدد 

پیاز سرخ کرده‌د.1پیمانه 

لیه 5. 1پیمانه 

برنج5. 1 پیمانه 

گوشت چرخ کرده350 گرم 
سبزی 0.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد نیمی از سبزی را به همراه نمک یت 
اضافه می کنیم و می گذاریم به مدت نیم ساعت دیگر بپزد. زمانی که 
سوب کاما نت اب انا سا ان اضاه س ی ام اه رن 
ساییده شده روی سوپ را تزیین می کنیم. سبزی شامل (نعناع, تره, 
خرن شام کر هی ایته سوي. انار ور له نمی از رن 
چغندر قند ۵ آنث را به مدت یک ساعت روی ارت ملایم می پزیم. 
گوشت چرخ شده را با باقیمانده سبزی مخلوط کرده و به صورت کوفته 
های ریز در اورده و به سوپ اضافه می کنیم. بعد از نیم ساعت پیاز داغ را 
اضافه ی کم 


مواد لازم 


شکر1قاشق چایخوری 
روغن50 گرم 

سیر 2حبه 

پیاز 1عدد 

اب پرتقال1بیماته 
گوجه فرنگی 0.5 کیلو 
ارد3قاشق سوپخوری 


مرغ 1 کیلو 


طرز تهیه 


۱ : 5 بعد از 2 دقیقه مرغ چرخ شده. آب پرتقال» شکرء. نمک و 
فلفل ر به به آنها اضافه کرده و به مدت 20 دقیقه می جوشانیم. نو 
0 بعد آرد و گوجه 
فرنگی چرخ شده را به مواد اضافه می کنیم. بعد از پخته شدن 
استخوانهای مرغ را در آورده و گوشت مرغ را چرخ می کنیم. پیاز را به 
همراه سیر سرخ( با روغن يا کره) می کنیم. ۲ 

سوپ پرتقال ابتدا مرغ را تکه تکه کرده و با کمی اب می پزیم. 


مواد لازم 


ارد2قاشق سوپخوری 
روغن 00 1گرم 
پیا ز 0.5 کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 

سوب پیاز پیازها را خلال کرده و با روغن سرخ می کنیم. سپس آرد را به 
آن اضافه کرده, هم می زنیم تا رنگ آرد طلایی شود. بعد آبگوشت را 
اضافه می کنیم و خوب هم می زنیم تا آرد گلوله نشود. نمک و فلفل را 
اضافه کرده و می گذاریم تا سوپ کمی غلیظ شود. سپس پنیر را رنده 
کرده و به سوپ در حال جوشیدن اضافه می کنیم. پس از انکه پنیر حل 


شد سوپ اماده است. 


مواد لازم 


پیاز 1عدد 
سک فلقل زاب مقدار کافد 
آبلیمو1 قاشق چایخوری 

سیر 2حبه 

عافد( 1 گرم 

کره75گرم 

مرغ1 کیلو 

سبزی تره تیز ک 1 کیلو 
اردل5 گرم 

شیر 0.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 در آخر خامه را اضافه کرده و شعله گاز را خاموش می 
کنیم. سوپ اماده است. سیر و پیاز را با کره سرخ می کنیم. حرارت را 
ملایم کرده, ارد را به مواد می افزاییم . مرتب هم می زنیم. مرغ و شیر را 
به مواد اضافه کرده. سپس تره تیزک را با نمک و فلفل و ابلیمو درون 
قابلمه می ریزیم و به مدت 10 دقیقه مواد را با هم می پزیم. 

سوپ تره تیزک ابتدا مرغ را می پزیم. استخوانهایش را جدا کرده و گوشت 
مرغ را چرخ می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
ابلیمو3قاشق چایخوری 
روغن 7قاشق چایخوری 
ارد4قاشق سوپخوری 

زرده تخم مرغ2عدد 

آبگوشت 5پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

سوپ تره فرنگی تره فرنگی را و 
می..دقیم. از زا با-فقدار کمی: اب سرد حل می کنیم و به تره فرنگی 
اضافه می کنیم. 

سپس آب گوشت را به همراه نمک و فلفل به تره فرنگی اضافه کرده و 
فت دارم تا نیو اقلا جا سفعه, زرده تخم مرغها را با آبلیمو مخلوط 
کرده و به سوپ اضافه می کنیم. از جعفری خرد شده برای تزیین استفاده 
می 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
هویح 1عدد 
روغن 1قاشق سویخوری 


آرد گندم يا سفید2قاشق سوپخوری 
آب1پیمانه 


خامه100گرم 


و بونفنت: کنزه0 15 درخ 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 اين مواد را با جو مخلوط کرده و نمک و فلفل را به 
اضانه یی کم سس هویج را اضاقه کردم و می گداييم با سوب چا 
بیافتد. بعد با آب انز صیب رتم۳ کاملاا لعاب بیاندازد. در ظرف دیگری 
روغن را با آرد تفت می دهیم و شیر و کره را به ان اضافه می کنیم. 
سوپ جو جو را به مدت 2 ساعت در آب ولرم خیس می کنیم. قبل از سرو 
کردن خامه را به سوپ اضافه می کنیم. می توانیم از جعفری برای تزئین 
استفاده کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
شکر1قاشق مربا خوری 
روغن2قاشق سوپخوری 

رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
سیر 2حبه 

پیاز2عدد 

عدس [پیمانه 

لوبیا سفید1پیمانه 

لوبیا قرمز1پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 ۱ 
مات مبوات را ارب فلس کر ور ده را 
پیمانه اب سرد به مدت 2 ساعت با حرارت ملایم می پزیم. پیازها را خلال 
کرده و با روغن تفت می رهیم. پودرسیر, رب گوجه فرنگی, شکر و نمک و 
فا ی وا اس پم کم ند ان سنا تا یا حعاتس ی 
کنیم. سوپ را روی حرارت ملایم می گذاریم تا لعاب انداخته و غلیظ شود. 
سوب اماده سرو کردن است. 


مواد لازم 


آب 3پیمانه 

ارد3قاشق سوپخوری 
خامه ترش <.1پیمانه 
جعفری خرد شده‌د. 1پیمانه 
شیر د. 1پیمانه 

پیاز 1عدد 

اه 

ذرت (بلال) 3پیمانه 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 ۱ 

سوپ ذرت ذرت. کرفس. جعفری, پیاز و نمک و فلفل و اب را به مدت 1 
ساعت می پزیم و سپس از صافی رد می کنیم. برای تزئین از جعفری و 
گشنیز می توانیم استفاده کنیم. آرددرا با کفی شیر مخاوط کردم و به. ماد 


می افزاییمر حا اک( 


سوب رشته فرنگی با آب مرغ 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
آبلیمو2قاشق سوپخوری 
رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
رشته فرنگی25 ۰ بسته 
جعفری [پیمانه 
نخود سبز1پیمانه 
سیب زمینی3عدد 
هویج 3عدد 
اب مرغ 1لیتر 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : ظ بعد از نیم ساعت سوپ حاضر است. به آن ابلیفه ده و 
سرو می کنیم. 

سوپ رشته فرنگی با آب مرغ هویج و سیب زمینی خرد شده را با آب مرغ 
مخلوط کرده و روی حرارت ملایم می گذاریم تا بپزد. بعد جعفری خرد 
شده را به مواد اضافه می کنیم. سپس نخود سبز, رشته فر: نگی, رب گوجه 
و نمک و فلفل را به مواد اضافه کرده و به مدت یک ساعت می پزیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
چفندر قند400 گرم 
پیاز 1عدد 


هویح 3عدد 
گوشت ماهیچه 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

وی نت روسی ابتدا گوشت را به همراه 4 پیمانه [ 1 می پزیم. سپس 
گوشت را چرخ می کنیم. 9 پیاز و هویج را رنده کرده با نمک و فلفل 
به گوشت اضافه می کنیم و با حرارت ملایم به مدت یک ساعت و نیم می 
پزیم. سوپ آماده سرو کردن است. 


سوپ سبزی 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
ابلیمو2قاشق سوپخوری 
کره‌3قاشق سوپخوری 

هویج 2عدد 

پیاز2عدد 

گوچه فرنگی6عدد 

سیب زمینی2عدد 
جعفری200 گرم 
اسفناج100 گرم 

کرفس 3ساقه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

سوپ سبزی ابتدا کره را داخل قابلمه می ریزیم. پس از داغ شدن 
کرفس, هویج و پیاز خرد شده را با کره تفت می دهیم. بعد از نیم ساعت 
اسفناج را اضافه کرده و به مدت یک ساعت و نیم دیگر سوپ راروی 
حرارت ملایم هی پزيم. آب. را به. مواد اضافة کرده. بعد. از جوش. آمدن 
گوجه فرنگی رنده شده و سیب زمینی خرد شده, جعفری و نمک و فلفل را 
به مواد قبلی اضافه کرده و می گذاریم سوب بیزد. سوب آضانه است. قبل 
از سرو کردن آبلیمو يا سرکه را داخل سوپ می ریزیم. 


مواد لازم 


آبلیمو3قاشق چایخوری 
کره50 گرم 
جعفری100گرم 

سیب زمینی4عدد 


گوشت 0.5 کیلو 


پیا ز2عدد 


طرز تهیه 


تغدان تفر ات:: ‏ در آخز ابلیفه و کره زا به. توب اصاقه کردم و بسن از خند 
دقیقه سوپ را سرو می کنیم. سیب زمینی, پیاز, جعفری خرد شده را به 
ملایم می گذاریم تا خوب پخته شود. ۲ 

سوپ سیب زمینی ابتدا گوشت را با 5 پیمانه آب می پزیم. 


سوپ عدس یونانی 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
آبلیمو2قاشق سوپخوری 
روغن زیتون‌3قاشق سوپخوری 
اویشن1قاشق مربا خوری 
کر تین ۱ تام 

تک مو2عدد 

پیاز4عدد 

جعفری50گرم 

جعفری50 گرم 

هویج 2عدد 

عدس 0.5 کیلو 


طرز تهیه 


ِ : 5 این مواد را در 6 پیمانه آب جوش ریخته و آویشن, , هویج 
نمک و فلفل را نیز به آن اضافه می کنیم. لصا کم کردم سوت کاماا 

جا بیافتد. هنگام سرو از آبلیمو یا سرکه برای مزه دار شدن استفاده می 

کنیم. سپس عدس؛ برگ مو و رب گوجه فرنگی را به مواد اضافه کرده و 

به مدت 15 دقیقه تفت می دهیم. هویج, جعفری, کرفس و پیاز را در روغن 

زیتون سرخ می کنیم. ۱ 

سوب عدس یونانی عدس را به مدت 2 ساعت در اب سرد خیس می 


سوپ قارج 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
آبلیمو2قاشق چایخوری 


روغن 6قاشق سویخوری 
پیازچه0.5کیلو 


گوشت 0.5 کیلو 
قارج300گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 پیاز و قارچ را با روغن تفت می دهیم. سپس پیاز و قارج 
را به همراه پیازچه های خرد شده به گوشت اضافه می کنیم تا با گوشت 
پخته شوند. از آبلیمو با س رکه برای مزه دار شدن سوپ استفاده می کنیم. 
سوپ قارج ابتدا گوشت را می پزیم. 





مواد لازم 


9 مقدار کافی 

نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن3قاشق سویخوری 
رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
هویح 3عدد 
پیاز 3عدد 
سیب زمینی3عدد 


گشنیز خرد شده‌3پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

سوپ گشنیز پیازها را خرد کرده, با روغن سرخ می کنیم. سپس رب گوجه 
و ادویه, اب, نمک و فلفل را اضافه می کنیم. بعد از حدود نیم ساعت 
سوپ حاضر است. بعد از حدود یک ساعت گشنیز را می افزاییم و می 
گذاریم تا سوپ کاملاً جا بيافند. بعد سیب زمینی و هویج خرد شده را با 
رشته فرنگی به مواد اضافه می کنیم. 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 
کره100 گرم 

پیاز 3عدد 

زرده تخم مرغ2عدد 
گوجه فرنگی [ کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد از پخته شدن مواد زرده تخم مرغ, نمک, فلفل و ادویه 
را به آن اضافه کرده و پس از چند لحظه سوپ را سرو می کنیم. 

بعد برع را اضافه کردم وم گذاریم تا خوب برد سیس گوجه فرنگی را 
با 2 پیمانه آب و پیاز داغ حدود نیم ساعت می جوشانیم. پیازها را ریز خرد 
کرده و در کره سرخ می 

سوپ گوجه فرنگی گوجه فرنگی را رنده می کنیم. 


سوپ لپه 


مواد لازم 


روغن3قاشق سوپخوری 

جوش شیرین 1.5قاشق مربا خوری 
آرد3قاشق سویخوری 

پیا ز2پیمانه 

آبگوشت 7بیمانه 

لپه 1پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد از حدود نیم ساعت, سوپ را سرو می کنیم. روز بعد 
لپه را پخته و به صورت پوره در می اوریم. ۳ 
سوپ لپه لپه را به همراه اب و جوش شیرین یک روز خیس می کنیم. اب 
گوشت يا سبزی و نمک و فلفل را نیز به مواد قبل افزوده و می گذاریم 
کمی بیزد. پیازهای رنده شده و ارد را در روغن تفت داده. سیس به لیه 
اه 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 
پیاز 1عدد 

گوجه فرنگی3عدد 
فلفل دلمه 1 عدد 
ماکارونی پیچی200گرم 
گوشت 250 گرم 
۱( 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 سپس لوبیای نیم پز شده را با پیاز و فلفل دلمه خرد شده 
به گوشت می افزاییم. بعد از نیم ساعت ماکارونی, گوجه فرنگی رنده 
شده و نمک و فلفل و ادویه را اضافه کرده و ضی. کذاریم با ها عازوتت نرم 
سوپ لوبیا سبز گوشت را با کمی اب می پزیم. سوپ حاضر است و می 
توانیم از جعفری خرد شده برای تزئین استفاده کنیم 


مواد لازم 


نمک و فلفل0۵به مقدار کافی 
روغن2قاشق سوپخوری 
سیر 2حبه 

خامه رقیق 250 گرم 
آرد30گرم 

پیاز 1عدد 

لیمو ترش 2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 در این فاصله پیاز و سیر را خرد کرده و با روغن سرخ می 

کنیم. سوپ را به مدت نیم ساعت دیگر روی شعله ملایم مي پزیم. بعد از 

پخته شدن مرغ, گوشت آن را چرخ می کنیم و بیاز شیر و ارد سرخ شنده 

را بت آن اضافه کردم فی ندازیم به.:خوتشن آید: 

سوپ لیمو ترش مرغ را به تکه های کوچک تقسیم کرده و روی شعله ملایم 
۱ ۱ ۱۳۳ 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 

نمک و فلفل0به مقدار کافی 

روغن 200گرم ۱ 

رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
سیب زمینی 3 عدد 

تره فرنگی500گرم 

شیر 500 گرم 

قارج50 گرم 

گوشت 350 گرم 

ماهی 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد از این مدت رب گوجه, نمک, فلفل و ادویه را نیز به 
سوب افزوده و سوب آماده شده را سرو می کنیم. سیب زمینی, نره 
فرنگی, گوشت., قارچ. شیر و نصف پیمانه آب را به ماهی اضافه کرده و 
می گذاریم نیم ساعت بپزد. گوشت را خرد کرده و با روغن تفت می دهیم. 
سوپ ماهی ماهی را با 1 پیمانه اب پخته, بعد تیغهایش را در می اوریم. 





مواد لازم 


نمک0مقداری 
کره50 گرم 

ات لیتز 

شیر 5. 0لیتر 

آرد ذرت100گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 بعد از 5 دقیقه کره را افزوده و سوپ را از روی شعله 
گاز برمی داریم. ۳ 
سوپ مجلسی ارد ذرت را کم کم به یک لیتر اب جوش اضافه کرده.مدت 
اضافه کرده و برشهای نان را در ان می ريزیم. 


مواد لازم 


هویح4عدد 

ادویه)به مقدار کافی 
روغن‌3قاشق سوپخوری 
پیاز 1عدد 

10 رم 
مرغ1کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 ۱ 

سوپ مرعغ مرغ را با حدود 6 پیمانه اب می پزیم. پیاز و هویج و نمک و 
فلفل و ادویه را بعد از نیم پز شدن مرغ به آن اضافه می کنیم. بعد از یک 
ساعت جعفری خرد شده را با روغن داخل سوپ می ريزیم. نیم ساعت بعد 
سوپ حاضر است و می توانیم ان را سرو کنیم. 


سوپ نخود فرنگی 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
ابلیمو1قاشق سوپخوری 
کره‌3قاشق سویخوری 

ارد گندم یا سفید5قاشق سوپخوری 
تخم مرغ2عدد 

پیاز 1عدد 

جعفری500گرم 

هویج 2عدد 

نخود فرنگی1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد از پخته شدن تخم مرغها را در سوپ شکسته و سوپ 
را از روی شعله گاز برمی داریم. ۱ 
می کنیم. سپس جعفری و نخود فرنگی, نیمی از آب گوشت و : نمک و فلفل 
را به هویج و پیاز می افزاييم و می گذاریم تا اين مواد با هم پخته شوند. 
پیاز و هویج را خرد کرده, با کره تفت می دهیم. 

سوپ نخود فرنگی ایتدا کوشت را با 8 بیماته اب مین پزیم. برای مزه دار 
شدن سوپ از ابلتمق اتتفاده هی کنیم: 


مواد لازم 


نفی. فافل تایه فقدان کافی 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 کرفس و پیاز را با روغن تفت داده, آرد و هویج را نیز 
افزوده و انها را هم تفت می دهیم. پس از 10 دقیقه سوپ هویج اماده 
است. از جعفری برای تزئّین استفاده می کنیم. 

سوپ هویج ابتدا مرغ را می پزیم. هویج را رنده کرده و به مدت 20 دقیقه 
در ات8 تمک: فی اب یش نفد انایخهم.ق تنفی وفلفل را نیز اضافه می کنیم و 
هم می زنیم. سپس مرغ و شیر و بقیه مواد را در ظرفی ریخته و با هم می 
جوشانیم. مرغ را پس از پخته شدن چرخ می ک: 


سوپ کدو حلوایی 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
دارچین0.3قاشق چایخوری 
جوز کوبیده0.3قاشق چایخوری 
شکر1قاشق سوپخوری 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 ۱ 
سوپ کدو حلوایی کدو را خرد کرده و با اب و کمی نمک می پزیم تا نرم 
شود. بعد شیر, کره. شکر, جوز کوبیده و دارچین. زعفران و نمک و فلفل 


مواد لازم 


خامه4قاشق غذا خوری 

آرد گندم یا سفید0.5قاشق غذا خوری 
کره‌2قاشق سوپخوری 

کرفس 0.5 کیلو 

گوشت گوسفند0.5کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 قبل از کشیدن سوپ, خامه را نم | اضافه کرده و با 
مواد دیگر مخلوط می کنیم. سوپ ما آماده سرو کردن است. بعد از یک 
ساعت کره و آرد گندم را به مواد قبل اضافه کرده و هم می زنیم. سپس 
کرفس را به گوشت اضافه می کنیم. 

سوپ کرفس گوشت را با اب و نمک و فلفل نیم پز می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
اب لیمو ترش5قاشق سوپخوری 
روغن 5قاشق سوپخوری 
ارد5قاشق سوپخوری 

پیا ز2عدد 

مرغ1 کیلو 

زرده تخم مرغ3عدد 


کنگر1 کیاه 


طرز تهیه 


تغداد تغرات: : < ارة را هم تفت ی دهنی. هرع را با 10 تیعانه. اب ارد 
تفت داده شده روی شعله ملایم می پزیم. 

سوپ کنگر پیازها را خرد کرده و در روغن سرخ می کنیم. پس از پخته 
شدن استخوانهای مرغ را جدا کرده کنگر, پیاز, ابلیقورتمک, و فلفل. را ببه 
مرغ اضافه کرده و به مدت یک ساعت دیگر می پزیم تخم مرغها را در 
ظرفی شکسته و خوب هم می زنیم و چند لحظه قبل از سرو کردن سوپ 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
جوش شیرین0.5قاشق چایخوری 
پیاز 1عدد 

تخم مرغ2عدد 

روغن 300گرم _ 

ارد نخودچی300 گرم 

گوشت جرخ کرده00< گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 آرد نخودچی را نیز با گوشت چرخ شده مخلوط کرده و به 
مواد قبل می افزايیم. روغن را داغ کرده. شامی ها را به شکل دلخواه در 
اورده و در روغن سرخ می کنیم. 

شامی ارد نخودچی پیاز رنده شده را با جوش شیرین حل شده در کمی 
اب, تخم مرغ, نمک و فلفل مخلوط می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن 300 گرم 

جوش شیرین0.5قاشق چایخوری 
زعفران1قاشق چایخوری 

پیاز 1عدد 


تخم مرغ5عدد 
لپه 500 گرم 


گوشت500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 تخم مرغ, زعفران و جوش شیرین را با هم می زنیم تا 
مخلوط شوند. 

بعد انرا به گوشت اضافه می کنیم و ورز می دهیم و در روغن داغ سرخ 
پزیم و بعد چرخ می کنیم. 


شامی گوشت و سیب زمینی 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
سیر 2حبه 

آرد سوخاری1قاشق سوپخوری 
روغن250گرم 

تخم مرغ3عدد 

سیب زمینی500گرم 

گوشت 500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد شامی ها را در روغن زیاد سرخ می کنیم. برای اينکه 
شامی از هم باز نشود از آرد سوخاری استفاده می کنیم. 

شامی کباب گوشت و سیب زمینی سیب زمینی و سیر را رنده کرده, به 
وت و تشدوی خم مر از تعکر فاعلن حادفه اضانه نی کیم یت 
ورز می دهیم تا چسبناک شود. 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0)به مقدار کافی 
نان خشک کوبیده50 1 گرم 

گوجه فرنگی3عدد 

پیاز2عدد 

تخم مرغ4عدد 

مغز گردو500گرم 

گوشت300 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 گردوی چرخ شده را در کمی روغن تفت می دهیم و بعد 
با گوشت, تخم مرغ, نان خشک., نمک. فلفل و ادویه مخلوط می کنیم و 
ورز می دهیم و به شکل های دلخواه در می آوریم. به مدت 30 دقیقه به 
همراه پیاز سرخ شده و گوجه فرنگی خرد شده در فر قرار می دهیم تا 
پخته شود. 

شامی کباب گردو گوشت را پخته و چرخ می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
روغن200 گرم 

ماست سفت200 گرم 
زعفران1قاشق چایخوری 

جوش شیرین 1قاشق مربا خوری 
پیاز 3عدد 

لبه500گرم 

تخم مرغ4عدد 

0 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

شامی کباب لپه گوشت, لیه, پیاز, نمک, فلفل و ادویه را می پزیم و بعد 
سپس زعفران حل شده, ماست, تخم مرغ و جوش شیرین را به گوشت 
اضافه کرده و ورز می دهیم تا چسبنا ی شود. سیس مایه شامی را به مدت 
نیم ساعت در یخچال قرار می دهیم و بعد در روغن داغ سرخ می کنیم. 





مواد لازم 


پودر پوست نارنج0.5)قاشق سوپخوری 
و 
ابلیمو1پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ٍ 

شربت ابلیمو شکر و اب را جوشانده تا قوام یابد و غلیظ شود. سپس پودر 
پوست نارنج و ابلیمو را به شکر اضافه کرده و پس از چند جوش از روی 
حرارت برمی داریم. 


مواد لازم 


وانیل0.5قاشق چایخوری 
شکر 2کیلو 
آلبالو1 کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 

شربت آلبالو هسته آلبالوها را جدا کرده, سپس آنرا در آب میوه گیری مي 
ریزیم. آب وشکر را می جوشانيم تا قوام یابد. سپس آب آلبالو را به 

می افزاييم و می گذاریم تا بجوشد و غلیظ شود. 

ذو آخز وائیل را نیز به شریت اضافه می کنیم. بتین از آماده شندن: شربت 
را از صافی رد کرده و در بطری می ریزیم. 


مواد لازم 


کر کیان 
به 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

شریت به لیمو آب و شکر را روی حرارت می گذاریم تا غلیظ شود. به را 
مها آب‌نصوه ری اب ان رافی یه 

سپس آب به را با شکر و آب مخلوط کرده. می جوشانیم. پس از غلیظ 
شدن مایع آن را از روی حرارت برداشته و آبلیمو را به آن اضافه می کنیم. 
شربت را باید در جای خنک نگهداری کرد. 


شربت پرتقال 


مواد لازم 


شکر 1 کیلو 
آب 2پیمانه 
اب پرتقا ل 2پیما نه 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 0 ۱ 
شربت پرتقال اب و شکر را می جوشانیم تا قوام یابد. سپس اب پرتقال را 


به ان می افزاییم و می گذاریم تا مایع کمی غلیظ شود. بعد از غلیظ 
شدن, شربت پرتقال اماده است. 


مواد لازم 


وانیل0.5قاشق چایخوری 
شکرکیلو ‏ _ 
زغال اخته00ظ گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 

شربت زغال اخته آب و شکر را می جوشانیم. سپس زغال اخته و وانیل را 
به آن اضافه می, کنیم و من کدازنم شربت غلیظ شود وقتی شربت غلیظ 


شد؛ اما اه دی خر از بداشنته.و از اف زد فن. کنیم و نز بظوی. مین 
ریزیم. 





مواد لازم 


نعناع 50 گرم 
شکر1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 شربت سکنجبین را باید در یخچال نگهداری کرد. شربت 
سکنجبین اب و شکر را می جوشانیم. سپس نعناع ریز شده را به آن می 
در این مرحله کم کم سر که را به مایع اضافه کرده و پس از 5 دقیقه 
شربت را از روی حرارت برمی داریم و از صافی رد می کنیم. 


باه توت 


مواد لازم 


وانیل0.5قاشق چایخوری 
وانیل0۵پیمانه 

شکر 2کیلو 

شاه توت 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 در اين مرحله وانیل را نیز به شربت اضافه کرده و پس از 
چند لحظه ان را از روی حرارت برمی داریم و از صافی رد می کنیم. 
شربت آماده شده را در جای خنک نگهداری می کنیم. شربت شاه توت اب 
شربت غلیظ شود. 


مواد لازم 


آب لیمو ترش2قاشق سوپخوری 
شکر500گرم 
کلاب 10 کوم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

شریت گلاب آب و شکر و لیمو ترش را روي حرارت ملایم می گذاریم تا 
چند جوش بزند. سپس گلاب را به تدریج به آن اضافه کرده, خوب هم می 
زنیم. ۱ 

پس از 5 دقیقه شربت اماده است. 


مواد لازم 


آب لیمو ترش2پیمانه 
شکر 100 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 . _ ۱ 

شربت لیمو با نعناع اب شکر, نعناع خرد شده و اب لیمو را با هم مخلوط 
کرده و در یخچال می گذاریم. 

بعد از 8 ساعت شربت را از صافی رد کرده, میل می کنیم. 


مواد لازم 


بکینگ پودر1قاشق چایخوری 
زعفران1قاشق چایخوری 
پودر پسته)مقداری 

ماست [پیمانه 

روغن 1.25پیمانه 
آرد4بیضانه 

شکر د.3پیمانه 

تخم مرغ7عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات 0 بعد از مدت نعیین شده؛ باقلوا را از فر در آورده, برش 
می دهیم و به مدت 10 دقیقه دیگر در فر می گذاریم تا روی آن برشته 
شود. در آخر شربت را رهی.بافلها زسته و اترا با بودر نسته تز تین می 


َ"# 
در این فاصله 2 پیمانه آب و 2 پیمانه شکر را با هم مخلوط کرده, روی 
حرارت می گذاریم. وقتی به جوش اف کلان را ريخته بعد از چند جوش 
آنرا از روی حرارت بر می داریم. باقلوا تخم مرغ ها را جز یک زرده به هم 
زده,. سپس شکر روغن؛ ماست و زعفران را , به آن اضافه کرده و خوب 
هار سیر سینی فر را چرب کرده و مواد آماده 

شیدم: رآ دز آن خی زوین .: 

زرده تخم مرخ . زعفران و یک قاشق سوپخوری ماست را با هم مخلوط 
کرده و با برس روی خمیر می مالیم و شیرینی را به مدت 30 دقیقه در 
حرارت 200 درجه سانتیگراد در فر می گذاریم. 


بامیه 


مواد لازم 


نمک0.5قاشق چایخوری 

پودر نشاسته2قاشق سوپخوری 
روغن 2قاشق سوپخوری 
شکر1قاشق سوپخوری 
آرد1بیمانه 

تخم مرغ3عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

بامیه روغن, شکر, آب و نمک را روی حرارت می گذاریم تا بجوشد. سپس 
ارد و پودر نشاسته را اضافه کرده و مرتب هم می زنیم. تا خامی ارد 
طرز تهیه شربت بامیه: 

2 پیمانه شکر و 1 پیمانه آب را روی حرارت می گذاریم تا بجوشد و قوام 
یابد. بغد نضف. بیمانه کلاب را به آن اضافه کرده و بعد از چند جوش شربت 
را از روی حرارت بر می داریم. 

سپس بامیه ها را از روغن در آورده, خی ضافی نمی فذاریم تا روم اضافی 
آن گرفته شود. در اخر بامیة:ها را دز شربت هی اندا ی 

سپس خمیر بامیه را در قیف ریخته و به اندازه های دلخواه با فشار دادن 
فیفت, دز رون بباندازید..ه بعد از فدتی. انرا زیر و ره کنید نا نو طرف. ان 
برشته شود. 

بعد آنرا از روی حرارت برداشته, تخم مرغ ها را , په آن اضافه می کنیم. 
روغن جامد روی 0 تا خوب داغ شود. 


مواد لازم 


وانیل0.5قاشق چایخوری 
شکر 1 قاشق چایخوری 
خمیر مایه 1قاشق چایخوری 
روغن مایعپیمانه 

شکر [پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 بعد از این مدت خمیر را با وردنه باز کرده. بعد آنرا با 
قالب گرد, قالب می زنیم و به مدت 15 دقیقه می گذاریم در سینی بماند. 
مقداری روغن مایع روی حرارت گذاشته و بعد از داغ شدن خمیر ها را در 
ان سرخ می کنیم. بعد از سرخ شدن کنار پیراشکی ها را به صورت نیم 
دایره برش می زنیم و کرم پیراشکی را در ان می ریزیم و با پودر قند روی 
پیراشکی ها را تزئین می کنیم 

طرز تهیه کرم پیراشکی ۱ ۱ 

1 پیمانه شکر. نصف پیمانه ارد. 2 پیمانه اب يا شیر و وانیل را با هم 
مخلوط کرده, روی حرارت ملایم می گذاریم و مرتب هم می زنیم تا به 
صورت کرم نرم و لطیفی در آید. 

در اين مرحله مجددا خمیر را به مدت 2 ساعت در جای گرم می گذاریم تا 
ای ای ره ی وم 
در این فاصله روغن, شکر, آنت و وانیل را با هم مخلوظ کرده: خمیز ماية 
آماده را بة هفر ام ار دنه موادفی افو ابیم وبا ذست ورز.می ذهیم با خدی 
که خمیر به دست نچسبد. 


رولت 


مواد لازم 


شکر150گرم 
آرد150گرم ۱ 
۳۳ تمشک100 گرم 
پودر نارگیل 50 گرم 
تج مرغ6عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 سپس آرد را به تدریج اضافه کرده و بعد از مخلوط شدن 
مواد, آنرا در قالب رولت چرب شده می ریزیم و به مدت 10 دقیقه در فر 
می گذاریم. ۱ 

بعد از این مدت رولت را از فر در اورده و روی سطح صاف بر می 
گردانیم و مربا را روی آن می مالیم. در آخر پودر نارگیل را روی رولت 
پاشیده و انرا سرو می کنیم. رولت تخم مرغ ها و شکر را تا حدی می زنیم 


مواد لازم 


جوش شیرین0.5قاشق چایخوری 
ماست [پیمانه 

روغن مایع2پیمانه 

نشاسته د.1پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

زولبیا نشاسته و ماست را با هم مخلوط می کنیم تا صاف و یکدست شود. 
بعد روغن مایع و آرد را اضافه کرده , بعد از به هم زدن می گذاريم یک 
ساعت بماند. 

بعد از این مدت جوش شیرین را به مواد قبل اضافه کرده و مواد را در 
قیف می ریزیم. مقداری روغن مایع روی حرارت می گذاریم تا خوب داغ 
شود. سپس از مواد به صورت پیچ در پیچ در روغن می ریزیم. و می 
گذاریم دو طرف آن سرخ شود. در اين مرحله زولبیا را در صافی می 
حذارته تا رفن اضافی آن گرفته شود. بعد آنرا در شربت می اندازیم و 
بعد از چند دقیقه سرو می کنیم. 

لازم به ذکر است که طریقه درست کردن شربت زولبیا مانند شربت بامیه 


۱ ت‌. 


سو هان لیر لو ۳ 


مواد لازم 


زعفران 0.5قاشق چایخوری 
مغز گردو100گرم 

خلال بادام200گرم 
کره150 گرم 

شکر 2پیمانه 

عسل [پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 سپس زعفران حل شده و خلال بادام را به آن اضافه 
کرده و هم می زنیم. در این مرحله مایه سوهان را از روی حرارت برداشته 
و در قالبهای مورد نظر می ریزیم و آنرا با مغز گردو تزئین 3 
گفتنی است مابه سوهان فوری بسته می شود. سوهان عسلی کره, عسل 

و شکر را با هم مخلوط کرده, روی حرارت می گذاریم و مرتب هم می 
زنیم تا مواد با هم کاملا مخلوط شوند. 


مواد لازم 


کره2قاشق سوپخوری 


شنک مرها رم 
کاکائو0.5پیمانه 


شیر 1 پیقانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 بعد آنرا از روی خرارت برداشته, بعد از خنک شدن کره 
را به آن اضافه می کنیم و هم می زنیم. 

وقتی کاملاً سرد شد. ظرفی را چرب کرده و شکلات را در آن می ريزیم و 
در یخچال می گذاریم تا خنک شود. در آخر شکلات را به شکلهای دلخواه 
برش می دهیم. شکلات شکر, شیر و کاکائو را با هم مخلوط کرده, روی 
حرارت ملایم می گذاریم تا حبابهایی روی آن ظاهر شود. 


مواد لازم 


وانیل1قاشق چایخوری 
پودر کیک 1قاشق چایخوری 
بادام اسیاب شده120 گرم 
آرد100گرم 

کره70 گرم 


تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۱ 

شیرینی بادامی شکر و کره را تا حدی می زنیم تا شکر کاملا حل شود. 
سینی فر را چرب می کنیم. مایع شیرینی را در قیف بامیه ريخته و شیرینی 
هایی به اندازه یک گردوی کوچک درست می کنیم. روی این شیرینی ها را 
می توان با بادام تزئین کرد. ۱ 
تخم مرغها را نیز اضافه کرده و به هم زدن ادامه می دهیم. سیس ارد, 
نشاسته, پودر کیک, بادام انتتابت شده و وانیل را افزوده و هم می زنیم تا 
مایع یکنواخت گردد. 


مواد لازم 


کنجد2قاشق سوپخوری 

هل ساییده1قاشق چایخوری 
روغن جامد2پیمانه 

آزدد .دپیما ند 

سفیده تخم مرغ 1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 , 

شیرینی بهشتی پودر قند, روغن, هل را با هم زن برقی می زنیم تا کاملا با 
هم مخلوط شوند. سپس به تدریح ارد را اضافه کرده و با دست ورز می 
دهبم, ب تا تهانبحه. اد بخ دستتخ تسد سپس خمیر را با وردنه به قطر 1 
فتانتن مت باز می. کم و بفة با فالب دلخواهه اترا قالتب می. تیم در 
سینی فر می چینیم. سفیده تخم مرغ را روی خمیرها مالیده و کمی کنجد 
ا ‏ ا ها ص دم ا کات ۱ 
ار 


مواد لازم 


گلاب0مقداری 
زعفران0.5قاشق چایخوری 
نمک1قاشق مربا خوری 

جوهر لیمو0.5قاشق مربا خوری 
خمیر مایه 1قاشق سوپخوری 
0 

اب ۵.5 لیتر 

شیره قندامقداری 
ای 

ارد1کیلو 


تخم مرغ3عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 سپس به تدریج آرد را اضافه کرده و همیر را با دست ورز 
می دهیم تا حدی که خمیر به دست نچسبد. در این مرحله خمیر را در 
کیسه فریزر می گذاریم تا جا بيافتد. شیرینی پاپیونی تخم مرغ. زعفران, 
خمیر مایه, جوهر لیمو, نمک, آب, روغن مایع و گلاب را با هم مخلوط کرده 
و هم می زنیم. 

این شیرینی ها را در حرارت متوسط فر می پزیم و بعد از خنک شده. 
شیره قند رویشان می ریزیم. 

سپس خمیر را باز کرده روغن کره ای را روی آن می ریزیم و ورز می 
دهیم. و مجدداً آنزا ذر کشنه فریزو قف ددار یم ا خودش را نذا رده یهت با 
وردنه آنرا به قطر 1.5 سانتی متر باز کرده و خمیر را برش داده و به 

پاپیون در می آوریم و در سینی فر می چینیم. 


مواد لازم 


تخم خرفه)مقداری 

بکینگ پودر1قاشق چایخوری 
زعفران 1قاشق چایخوری 
روغن جامد1پیمانه 
آزد2بیهانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 بعد از این مدت خمیر را با وردنه به قطر 1 سانتی متر 
باز کرده و قالب می زنیم. روی شیرینی ها زعفران حل شده مالیده و تخم 
خرفه می پاشیم. این شیرینی ها را به مدت 15 دقیقه در 170 درجه 
سانتیگراد در فر از قبل گرم شده می گذاریم تا بپزد. , 

سپس آرد. بکینگ پودر و وانیل را اضافه کرده و با دست ورز می دهیم تا 
به دست نچسبد. شیرینی پروانه ای روغن و پودر قند را با هم می زنیم تا 
سفید رنگ شود. 





مواد لازم 


مربای توت فرنگی2قاشق سوپخوری 
کره300گرم 

خامه350گرم 

تمشک60 گرم 

پودر قند100گرم 

آرد300گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 بعد از این مدت خمیر را دوباره ورز می دهیم و با وردنه 
پهن می کنیم. و با کارد آنرا به اندازه ها ی دلخواه می بریم و در فر می 
۱ ۱۳0 

بعد قسمتی که خامه و تمشک ندارد را بر روی قسمتی که خامه و تمشک 
دارد قرار می دهیم. به شکلی که قسمت مربایی بالا قرار بگیرد. سپس 
پودر قند را در اب حل کرده و روی مربا می ریزیم. و شیرینی را سرو می 


در این مرحله روی خمیر را پوشانده و به مدت 1 ساعت در یخچال می 
گذاریم. شیرینی تمشک آرد و نمک را مخلوط کرده. سپس کره و آبلیمو را 
اضافه می کنیم. و انقدر ورز می دهیم که به حالت خمیر در اید. 

سپس از فر در آورده, بعد از خنک شدن مربا را رویشان می مالیم. خامه و 
ی و رم ها و ای و رها عه 
زبزبم . 


مواد لازم 


وانیل 0.5 قاشق چایخوری 
بکینگ پودر1قاشق چایخوری 
روغن مابع 1پیمانه 
آرد3بیماته 

تخم مرغ3عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 برای تزئین این شیرینی می توان شکلات تخته ای را روی 
حرارت غیر مستقیم نرم کرد و روی شیرینی ها مالید. 

وی ی ی 
به شکل حلقه ای در سینی فر فرم می دهیم و به مدت 25 دقیقه با 
حرارت 250 درجه فارنهایت دز فر نی بدارتض: شیرینی حلقه ای تخم 
مرغ, پودر قند و وانیل را با هم مخلوط کرده و می زنیم. 

سپس روغن مایع را اضافه کرده و بعد از مخلوط شدن آن با مواد قبل, 
اور اس سا ای نرد. 


مواد لازم 


هل1قاشق مربا خوری 
روغن جامد500گرم 
پودر قند50 2 گرم 
ارد1.5 کیلو 
شیر[پیمانه 

سفیده تخم مرغ4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 _ 

شیربنی خامه ای ارد و روغن جامد را مخلوط کرده و به مدت 5 ساعت 
می گذاریم بماند. 

برای تهیه کرم خامه ای 250 گرم خامه را با 100 گرم شکر مخلوط کرده 
وجه قدت.: 24 ساعکت در فرپژر.می کذاریم تا امادم: نود 

در این قاصله یدهم مر را با پددر فننه شیر وهل مخلوظ کروی: 
ِِ ارد و روغن را اضافه می کنیم و ورز می دهیم تا خمیر نرمی بدست 
ید. 

سپس خمیر را با وردنه به قطر : نیم سانتی متر باز کرده و قالب می زنیم و 
ری دا 


مواد لازم 


شکر00< گرم , 
روغن مایع500گرم 
روغن کره ای 1.5 کیلو 
آب گرم1پیمانه 

آب 1.5 لیتر 

آرد3 کیلو 

تخم مرغ10عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 بعد روغن کره ای را به خمیر اضافه کرده و به مدت چند 
دقیقه می گذاریم خمیر رد همین حالت بماند. سیتن. آترا با وردته.بة قطر 
نیم سانتی متر پهن کرده و به شکلهای مختلف برش می دهیم و در فر می 
گذاریم تا بیزد. ٍ ۲ 
تخم مرغ ها, شکر و اب را با هم مخلوط کرده و می زنیم تا شکر در اب 
حل شود. سپس خمیر مایع. روغن مایع و بقیه ارد را اضافه کرده و با دست 
ورز می دهیم تا خمیر نرم و لطیفی بدست آید. شیرینی دانمارکی خمیر 
مایع, آب گرم 5/1 پیمانه آرد را با هم مخلوط کرده, در جای گرم می 
گذاریم تا خمیر پف کند و به اصطلاح ترش شود. 


مواد لازم 


کاکائو1قاشق سوپخوری 
روغن مایع1پیمانه 
ارد3پیمانه 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 در این مرحله هر دو خمیر را به قطر نیم سانتی متر پهن 
کرده و روی هم می گذاریم و آنرا لوله می کنیم. شیرینی دورنگ پودر قند. 
روغن مایع و تخم مرغ ها را با هم مخلوط کرده, هم می زنیم تا سفید رنگ 
شود. حال به مدت 30 دقیقه در حرارت 220 درجه سانتیگراد در فر می 
گذاریم تا بپزد. 

سبتنن آرد و جوش شیرین زا اضافه کرده, با مواد دیگر مخلوط می کنیم. 3 
هرز هی دهیم تا خمیز بکدست. و سفتی به :دنت آید: خمیر را به دو قسمت 
تقسیم کرده. به یک قسمت کاکائو را اضاقه فی. کنیم. و مجددا ورز می 
دهیم. 

سپس آنرا به مدت 2 ساعت در یخچال می گذاریم . بعد از این مدت خمیر 
را از یخچال در آورده و به شکلهای دلخواه می بریم. 





مواد لازم 


نمک0.25قاشق چایخوری 
وانیل 0.5قاشق چایخوری 
بکینگ پودر4قاشق مربا خوری 
شکره‌قاشق سوپخوری 

خاک قندامقداری 

شیر 1پیمانه 

سیب 1 کیلو 

کی 12 رم 

آرد400گرم 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 سیب ها را پوست گرفته. نازک قاچ می کنیم و روی خمیر 
می چینیم. کشمشها را نیز روی سیبها می پاشیم. 

سپس شکر, تخم مرغ , نمک و وانیل را به کره اضافه کرده و تا حدی می 
زنیم تا مایع غلیظ و کشدار شود. در این مرحله آرد. بکینگ پودر و شیر را 
به ترتیب به خمیر اضافه کرده و خمیر را در قالب می ریزیم. شیرینی 
سیب با کشمش کره را با هم زن می زنیم تا یکدست شود و پف کند. 
سپس شیرینی ها را به مدت 50 دقیقه و با حرارت 400 درجه فارنهایت 
در فر از قبل گرم شده می گذاریم تا بیزد. بعد از سرد شدن. شیرینی را 
به شکل قطعات چهار گوش بریده و خاکه قند را روی آن ها می پاشیم و 
شیرینی را سرو می کنیم 


مواد لازم 


شکر 5 گرم 

پودر نارگیل75 گرم , 
مقز بادام کوبیده200گرم 
مغز گردو200گرم 
کره400 گرم 

شیر 2پیمانه 

ازد1 کل 


زرده تخم مرغ12عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 
شیرینی قطّاب 0 گرم کره را روی حرارت می گذاریم ۳ آ شود. 


سین آنزا از وق خرارت: برذاشته و. شیر .را به آن اضافه کرده و خوب 
مخلوط مي کنیم. زرده تخم مرغ ها را نیز اضافه کرده و بعد آرد را به 
تدریج می افزاییم 


سپس آنرا از فر در آورده پودر نارگیل و شکر را روی آن می پاشیم و 
شیرینی را سرو می کنیم . 

بقیه کره را نیز افزوده و خمیر را خوب ورز می دهیم. در این مرحله خمیر 
را روی کاغذ روغنی پهن کرده, مغز گردو و بادام را روی تمام سطح آن 
می پاشیم و خمیر را لوله می کنیم و به مدت 20 دقیقه در فر می گذاریم 


شیرینی گردوئی 


مواد لازم 


وانیل0.5قاشق چایخوری 
بکینگ پودر1قاشق چایخوری 


آرد برنج2قاشق سوپخوری 
پودر گردود.)پیمانه 


شکر1پیمانه 


سفیده تخم مرغ1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 آنرا به صورت گلوله های کوچک و با فاصله در سینی فر 
می چینیم و به مدت 20 دقیقه با حرارت 300 درجه فارنهایت در فر می 
گذاریم تا بیزد. ٍ ۲ 
سپس پودر گردو, آرد برنج, بکینگ پودر و وانیل را اضافه کرده و خیلی آرام 
مخلوط می کنیم . سینی را چرب کرده, خمیر شیرینی را در قیف می 
ریزیم. شیرینی گردوئی شکر و سفیده تخم مرغ را با هم مخلوط کرده, 
می زنیم تا شکر حل شود. 


مواد لازم 


روغن 5قاشق سوپخوری 
شکر3 قاشق سوپخوری 
آرد12قاشق سوپخوری 
پودر کیک 1 قاشق مربا خوری 
خامهامقداری 

شیر 1 فنجان 

سفیده تخم مرغ6عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 4 سفیده تخم مرغ زده شده و آرد را کم کم به مواد قبل 
اضافه کرده و به صورت دوران هم می زنیم که پف خمیر نخوابد. بعد خمیر 
را در قالب ريخته و به مدت 30 دقیقه با حرارت 300 درجه فارنهایت در 
فر می گذاریم ۰ شیرینی لطیفه روغن و شکر را با هم مخلوط کرده. می 
زنیم تا سفید رنگ شود. شیر را گرم کرده, مایع کیک را ,: بم. ان اضافه: مت 
کنیم و سپس آنرا به شکر و روغن می افزاییم 

بعد از این مدت آن را از فر در آورده و دونا دون با له خامه روی هم می 





مواد لازم 


مغز گردو50گرم 
وانیل0.5)قاشق چایخوری 
روغن4قاشق سوپخوری 
پودر قند2قاشق سوپخوری 
آرد1.5پیمانه 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

شیرینی مارمالاد و توت قونکن پودر قند و روعن را تا حدی می زنیم که 
سفید رنگ شود. 

سپس تخم مرعغ,: ی هه یی ی 
آمده را به شکلهایی که وسط آنها کوو باشد ذر آوزدمر سس انرا ادا دز 
قفوم تح فرع نوی معا کر دومی نا نو 

بعد شیرینی ها را در سینی فر چیده و آن را به مدت 20 دقیقه با حرارت 
200 درجه سانتیگراد در فر از قبل گرم شده می گذاریم تا بپزد. پس از 
خشک شدن, مارمالاد توت فرنگی را در گودی شیرینی میریزیم و آنرا سرو 
می 


مواد لازم 


وانیل1 قاشق چایخوری 
سرکه1قاشق سوپخوری 
روغن مایع2قاشق سوپخوری 
نارگیل 200 گرم 

شکر400 گرم 


سفیده تخم مرغ4عدد 


طرز تهیه 


تعدان تغرات: 0۶ بعد :ظرف: را از روی خرارت پرذاشته. شر که با ایلینه.ر۱ 

بق آن اضافه کرده وه هم فی ز تیم در اين مرحله خمیر را داخل قیف ریخته 
و با فاصله در سینی فر می چینیم و آنرا در فر می گذاریم تا بیزد. . شیرینی 
نارگیلی شکر, روغن مایع و پودر نارگیل و وانیل را با هم مخلوط کرده, 
سپس سفیده های زده شده را به آن اضافه می کنیم و ظرف را روی 
صرارت ی داش رت هد ی رم کر کایا وه 





مواد لازم 


کشمش ریز د. 0۵اپیمانه 
کرهد.()پیمانه 
آر2بیمانه 

زرده تخم مرغ1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 بعد خمیر را به قطر نیم سانتی متر پهن کرده و به 
شکلهای مختلف می بریم. سینی فر را چرب کرده و خمیر ها را روی آن 
می چینیم و به مدت 10 دقیقه در حرارت 350 درجه فارنهایت در فر می 
گذاریم تا بیزد. اين شیرینی را می توان با چای یا قهوه سرو کرد. شیرینی 
کشمشی کره و شکر را تا حدی می زنیم که نرم شود و پف کند. سپس 
ززده تخم مرغ: کشمش و آرد را اضافه کرده: خمیر را ورز می دهیم: 





مواد لازم 


وانیل0.5قاشق چایخوری 
بکینگ پودر1قاشق چایخوری 


روغن 2قاشق سوپخوری 
ارد)به مقدار دلخواه 
زرده تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

گوش فیل زرده تخم مرغ, شیر, وانیل و بکینگ پودر را با هم مخلوط کرده, 
سیس به ندریق آرد را نخ آن اضافه می کنیم و با دست ورز می دهیم. 
معذار آرد باید بتحدی باشذ کهخفیز به دشت نچمند. 

بعد از اين مدت خمیر را با وردنه باز کرده و آنرا با کارد به شکل مربع 
برش می دهیم. مقداری روغن روی حرارت گذاشته و بعد از داغ شدن تکه 
های خمیر را در روغن می اندازیم تا سرخ شود. 

در آخر گوش فیلها را در شربت می انداریم و بعد از چند دقیقه آنها را سرو 
می کنیم. لازم به ذکر است که طرز تهیه شربت گوش فیل مانند شربت 
بامیه است. 

در این مرحله خمیر را به مدت 2 ساعت در کیسه فز زر می. مذاریم تا ور 
بیاید. 


میکادو 


مواد لازم 


دارچین1قاشق مربا خوری 
کاکائو1قاشق مربا خوری 
شیرءقاشق سوپخوری 
شکلات50 2 گرم 

روغن 100گرم ‏ 

پودر بادام 100 گرم 

شیر خشک100 گرم 
شکر100گرم 

نان میکادو4ورق 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

میکادو شکر, کاکائو و دارچین را با هم مخلوط کرده و خوب هم می زنیم. 
شکلات را به همراه 2 قاشق شیر در ظرفی ریخته و ظرف را در آب گرم 
می گذاریم تا شکلات ذوب شود. بعد کره. شیر خشک و پودر بادام و مواد 
قیل وا به آن اضافه کرد خهواندا کاها با هم مخلوط مین کنیم. دز ان 
مرحله از مایه آماده شده روی نان میکادو می مالیم و یک نان روی آن می 
اه ی ی سب نی شتبر بتی. آماده: شنده 
را بعد از یک ساعت برش زده. سرو می 


مواد لازم 


جوش شیرین1قاشق چایخوری 
ماست4قاشق سویخوری 
روغن4قاشق سوپخوری 
خامه250 گرم 

شکر50گرم 

آب 1پیمانه 

ارد1ییمانه 

تخم مرغ4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 خامه و شکر را باهم مخلوط کرده و در فریزر می 
دار نم بعد از ز 5 ساعت ت انرا از فریزر در اورده و با هم زن می زنیم تا 
سفت شود. در ]< خر وانیل را به ان اضافه می کنیم. هنگام زدن خامه زیر 
ظرف یخ بگذار رید 2 ۳ نشود. طریقه درست کردن خامه: خامه75 


م‌ 

پودر قند 25 گرم 

وانیل1 قاشق چایخوری 

این خمیر را بعد از قالب زدن در سینی فر چرب شده چیده و با حرارت 
0 دررجه فارنهایت در فر می گذاریم. بعد از خنک شدن نان ها, خامه را 
از ته نان خامه ای وارد آن می نیم. 

در این مرحله انرا از روی حرارت برداشته, کمی که خنک شد ماست و 
جوش شیرین را به آن اضافه کرده و با دست ورز می دهیم. بعد تخم 
مرغها را اضافه کرده و ورز می دهیم تا خمیر نرم و لطیفی بدست آید. 
نان خامه ای آب و روغن را روی حرارت می گذاریم تا بجوشد. بعد از 
جوش آمدن آرد را : نهآ اضافه. کرده و.قرتب هم ی #لیم. تا خاهی ارد 
گرفته شود. 


طاس کباب ها 


مواد لازم 


چوبهل)به مقدا| ر کافی 
نمک و فلفل0به مقدا ر کافی 

دارچین 0.5قاشق 0 

روغن4قاشق سوپخوری 

گوجه فرنگی3عدد 

به 2عدد 

پیاز 2عدد 

سیب زمینی4 عدد 

هویج500گرم 

گوشت1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 در آخر کمی آب و روغن به آن اضافه کرده و روی حرات 
ملایم می گذاریم تا پخته شود. در ظرفی یک قاشق روغن ریخته و به 
ترتیب گوشت, سیب ز مینی؛ هویج » به » پیاز و گوجه فرنکن را لابه لابه در 
آن می چینیم و روی هر لایه دارچین, نمک, فلفل و زردچوبه می پاشیم. 
طاس کباب گوشت را خرد کرده, سیب زمینی؛ پیاز. به. هویج و گوچه 
کر تا تساه مس مر 


طاس کباب بادمجان و سیب زمینی 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
گرد لیمو عمانی2قاشق سوپخوری 
روغن 250گرم 

گوجه فرنگی1کیلو 

پیاز700گرم _ 

بادمجان500گرم_ 

سیب زمینی500 گرم 

گوشت600 گرم 


طرز تهیه 


7 1 فرنگی # ۳ 7 می چینیم و روی هر ردیف لیمو. 
نمک. فلفل و ادویه می پاشیم. سپس آب را اضافه کرده و می گذاریم 
روی حرارت ملایم به مدت 2 ساعت بیزند. بعد از 2 ساعت حلقه های 


سیب زمینی را روی آن قرار می دهیم و تا پخته شدن سیب زمینی ها صبر 
می کنیم. بعد از گذشت 1 ساعت طاس کباب حاضر است و می توان آنرا 
سرو کرد. طاس کباب بادمجان و یب زمینی سیب زمینی؛ پیاز, گوجه 
فرتت راهان نا حلقم‌شاعه کروم وت زا تحت کنر 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0)به مقدار کافی 
اب لیمو ترش‌2قاشق سوپخوری 
پیا ز دعدد 


دنبه200 گرم 
گوشت 500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات 2 سپس ظرف را روی حرارت ملایم می گذاریم تا طاس 
کباب بپزد. بعد انرا سرو می کنیم. 
طاس کباب پیاز دنبه, پیاز و گوشت حلقه حلقه شده را به ترتیب در ظرفی 


چیده و روی ان لیمو ترش نمی, فلفل وادویه می پاشیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
بادمجان 5 عدد 

پیا زدعدد 

گوجه فرنگی1کیلو 

دنبه 150 گرم 


گوشت500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

طاس کباب گوجه فرنگی دنبه, گوشت و پیاز حلقه حلقه شده را به ترتیب 
در ظرفی چیده,بعد بادمجان و گوجه فرنگی حلقه حلقه شده را نیز به آن 
اضافه می کنیم. سپس روی مواد نمک, فلفل وادویه می ریزیم و طاس 
کباب را روی حرارت ملایم می پزیم. 


خفافای سا کر 





مواد لازم 


چوبهل)به مقدا| ر کافی 

نمک و فلفل0به 1۳9 ر کافی 
روغن4قاشق سوپخوری 
پودر لیمو عما نی1قاشق سوپخوری 
رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
لوبیا قرمز200گرم 
پیاز 1عدد 
گوشت با استخوان 1.5 کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 

ابگوشت لوییا قرمز با ٍِِ گوشت را به همراه کمی روغن به مدت 8 
سبزیجات تازه, پیاز و تربچه سرو کرد. سپس گوشت. پیاز, لوبیا قرمز, رب 
گوجه فرنگی, پودر لیمو عمانی, آب, نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده و 
آنرا به مدت 35 دقیقه وقدرت /0۳ در دستگاه صی: کدآزنم ۳ گوشت و 


لوبیا کاملاً بیز ند. پیاز و زردچوبه را با بقیه روغن به مدت 2 دقیقه وقدرت 
۸6 در مایکروویو می گذاریم تا پیاز نرم شود. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
5گرم , 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 2 در آخر سطح استیک ها را کره مالیده و آنرا به مدت 8 
دقیقه و قدرت 4096 با ترکیب گریل و مایکرو روی سه پایه فلزی بلند می 
گذاریم تا سطحشان برشته شود. هنگام سرو به استیک ها نمک و فلفل 
می زنیم. سپس کف ظرف را چرب کرده و استیکها را در آن قرار می 
دهیم و آنرا به مدت 8 دقیقه و قدرت 60036 در قایکر فویه فی. حدذازنم 
(بدون در) در اين فاصله یکبار استیک ها را زیر و رو می کنیم. 

استیک با مایکروفر قطعات گوشت را کوبیده و به آنها شکل منظمی می 
دهیم. ظرف مسطحی را انتخاب کرده و آنرا به مدت 2 دقیقه و قدرت 
۸6 در دستگاه می گذاریم 


مواد لازم 


نخک هفال 0بم مقذار کافین 
روغن50 گرم 

پیاز سرخ کرده3قاشق سوپخوری 
سیب زمینی خرد شده 1 عدد 

رب گوجه فرنگی1 قاشق سوپخوری 
گوجه فرنگی رنده شده 1پیمانه 
گوشت چرج کرده200 گرم 
برنج400گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 گوشت چرخ کرده و پیاز داغ را به مدت 2 دقیقه قدرت 
6 بدون درپوش در دستگاه می گذاریم. سپس رب گوجه فزنکی و 
تفر آن و. کفی. آب خویشن.ز۱ به گوشت اضافه کرده و مجدداً ظرف را به 
مدت 3 دقیقه و قدرت 100۹/6 با درپوش در دستگاه می گذاریم. ۳0 
مایه گوشت آماده شده را با برنج مخلوط کرده آنرا به مدت 15 دقیقه و 
قدرت 606۵ حرارت می دهیم تا برنج دم بکشد. 

اسلامبولی پلو با مایکروفر سیب زمینی خرد شده. گوجه فرنگی. برنج؛ 
روغن» نمک و آب را در ظرف گودی ريخته, آنرا به مدت 18 دقیقه و 
قدرت 10096 بدون درپوش در مایکروویو می گذاریم و هر 5 دقیقه هم 
می زنیم تا اب برنج تمام شود. 


املت اسپانیایی با مایکروفر 


مواد لازم 


کره20گرم 

سبزیهای معطرءقاشق سوپخوری 
پیاز خرد شده1عدد 

سیب زمینی2عدد 


تخم مرغه6عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 در ظرف دیگری تخم مرغء سبزیجات معطر, نمک و فلفل 
را با هم مخلوط کرده, سپس آنرا روی سیب زمینی می ریزیم و روی آنرا 
پنیر پیتزا می پاشیم. ظرف را به مدت 10 دقیقه و قدرت 8070 روی سه 
پایه فلزی قرار می دهیم و دستگاه را با ترکیب گریل و مایکرو روشن می 
کنیم تا املت اماده شود. 
املت اسپانیایی با مایکروفر پیاز و کره را به مدت 3 دقیقه پا قدرت 
۵ با درپوش در دستگاه می گذاریم. سیس سیب زمینی خرد شده را 
به آن اضافه کرده و دستگاه را به مدت 7 دقیقه و قدرت 10096 روشن 
می کنیم (با درپوش) در اين مدت آن را یک بار هم می زنیم. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
پنیر پیتزا220گرم 
بکینگ پودر 0.5 قاشق چایخوری 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 بعد از این مدت پنیر رنده شده را روی آن می پاشیم و در 
دستگاه را مجددا به مدت 2 دقیقه و قدرت 6 روشن می کنیم تا پنیر 
آتب شود. کره را به مدت 30 ثانیه و قدرت 06 در دستگاه می گذاریم 
تا آب شود. سپس مواد بالا را روی آن ريخته و به مدت 5 دقیقه و قدرت 
10۳ دز مایگر قهیو خی بانیم 

املت فلافی با مایکروفر زرده و سفیده تخم مرغ را جدا کرده, سفیده را با 
هم زن می زنیم. زرده تخم مرغ, شیر, بکینگ پودر, نمک و فلفل را با هم 
مخاوظ کرد هدر اخر شفنده را ثیز به ارافن به ان اضافه.می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
کره50 گرم 

جعفری خرد شده1قاشق سوپخوری 
زامبون200 گرم 

تخم مرغ6عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 سپس تخم مرغهای زده شده و نمک را به آن اضافه می 
کنیم و ظرف را با درپوش به مدت 4 دقیقه و قدرت 0 ون مایگروویو 
می گذاریم تا تخم مرغ بسته شود. بت 
سه پایه فلزی بلند به مدت 7 دقیقه و قدرت 4096 با ترکیب گریل 
مایکرو در دستگاه می گذاریم تا املت آماده شود. بعد مایه ژامبون 0 
زمینی را روی تخم مرغها ريخته. 3 عدد تخم مرغ باقیمانده را بعد از زدن 
روی آن می ریزیم و ظرف را به مدت 2 دقیقه و قدرت 6 با درپوش 
در مایکروویو می گذاریم 

ات وب ری را شسته, با چنگال سوراخهایی در 
آن ایجاد می کنیم. سپس آنرا به مدت 5 دقیقه با قدرت 10096 در دستگاه 
می گذاریم تا بیزد. بعد آترا پوست گرفته. و.زندم می. کنیم. نیمی از کره, 
ژامبون. جعفری و سیب زمینی را با هم مخلوط می کنیم. بقیه کره را به 
مدت 40 ثانیه و قدرت 100760 در دستگاه می گذاریم تا اب شود. 


برشتوک آرد نخود چی با مایکروفر 


مواد لازم 


پودر هل 1 قاشق مربا خوری 
روغن جامد150 گرم 

آرد سفید125 گرم 

آرد نخودچی125 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۱ ۱ 

برشتوک ارد نخود چی با مایکروفر ارد نخودچی, ارد سفید و روغن را در 
واه اه و را 
فاصله باید چند بار مواد را هم زد. در این مرحله پودر قند و پودر هل را به 
ارد اضافه کرده و خوب مخلوط می کنیم. برشتوک را در ظرفی ریخته و 
تا ان صا ی کی ار سا و 
لوزی برش می دهیم و با پودر پسته تزئین می کنیم. سپس ظرف را به 
مدت 10 دقیقه و قدرت 00۵ 1 بدون درپوش در مایکروویو می کنیم تا ارد 
تفت بخورد. 





مواد لازم 


نمک)به مقدار کافی 
نعناع داغ0به مقدار کافی 
فلفل سیاه3عدد 

سیر رنده شده2حبه 

پیاز خرد شده1عدد 
روغن2قاشق سوپخوری 
ماست450 گرم 
اسفناج750 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

بورانی اسفناج با مایکروفر اسفناج را خرد کرده. به مدت 3 دقیقه و قدرت 
00۵ 1 حرارت می دهیم. پیاز و روغن را نیز به مدت 3 دقیقه و قدرت 
6 در دستگاه می گذاریم. سپس اسفناج و پیاز را با هم مخلوط کرده 
و دستگاه را به مدت 4 دقیقه و قدرت 10096 روشن می کنیم تا اسفناج 
بیزد. در آخر سیر, نمک و قلفل و ماست را به اسفناج اضافه کرده و آنرا با 
نعناع داغ تزئین می کنیم. طرز تهیه نعناع داغ: 

روغن را به مدت 2 دقیقه و قدرت 100960 گرم کرده. سپس زردچوبه را به 
آن مف: آفز ار ی به آن اضافه کرده» بعد از 30 ثانیه 
0 





مواد لازم 


کره25 گرم 

فلفل 1 قاشق چایخوری 

خلال بادام 1قاشق سوپخوری 
جعفری خرد شده2قاشق سوپخوری 
اب سیب [پیمانه 

سیب ورقه ورقه شده 1عدد 
ارد2قاشق سوپخوری 

قارچ خرد شده100 گرم 

پیاز خرد شده1عدد 

فیله سینه بوقلمون450 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 


بوقلمون با مایکروفر 


بوقلمون را به قطعاتی به اندازه انگشت خرد کرده, در آرد و فلفل می 
غلطانیم. پیاز, سیب قارچ و کره را در ظرفی ریخته و آنرا به مدت 4 
دقیقه و قدرت 1000۵ با درپوش در مایکروویو می گذاريم. در آخر جعفری 
خرد شده و خلال بادام روی بوقلمون می ریزیم. در این مدت یکبار هم می 
ژئیم. نیس به‌قلفون و آب .سیب را اضافه کرده و دستگاه را به مدت 4 
دقیقه و قدرت 10070 با درپوش روشن می کنیم. بعد از اين مدت غذا را 
خوب هم زده و انرا مجددا به مدت 12 دقیقه و قدرت 607۵ با درپوش 
حرارت می دهیم. 





مواد لازم 


وانیل0.5قاشق چایخوری 
بکینگ پودر 0.5قاشق چایخوری 
سفیده تخم مرغ 1عدد 

دون 125 گرم 
شکر90گرم ‏ 

ارد سفید250 گرم 

تخم مرغ1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 خمیر را روی سینی از قبل چرب شده پهن می کنیم و 
سینی را به مدت 15 دقیقه و قدرت 20760 و 230 درجه سانتیگراد در 
دستگاه می گذاریم. بعد از اتمام زمان دستگاه را به مدت 4 دقیقه و 
قدرت 4096 با ترکیب گریل و مایکرو روشن می کنیم تا سطح بیسکویت 
ها طلایی شود. سفیده ها را جداگانه تا حدی می زنیم که پف کرده و از 
ار جدا سوت سس انیا را اد فل اصانه مفی کم هد ارد. ۱ 
اضافه می کنیم و با دست ورز می دهیم تا خمیر نرم شود. 

بیسکویت شکری با مایکروفر نخست دستگاه را با حرارت 230 درجه 
سانتیگراد گرم می کنیم. شکر, روغن, زرده تخم مرغ, بکینگ پودر و وانیل 
را با هم مخلوط کرده, هم می زنیم تا مایه یکنواخت شود. 





یسکویت کرامب کراست با مایکروفر 


مواد لازم 


پودر قندا قاشق سوپخوری 
۱ 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 


سس کیت دامت اساسا گر ور 


پودر قند و کره را و 0۵ 1 حرارت می دهیم تا 
کرم شون تسکویت ها را اسیاب کرمم‌وبه که وشکر اصافه مت. کنیم. 
سپس مواد را در ظرفی ریخته و روی آنرا صاف می کنیم و به مدت 2 
دقیقه با قدرت 10070 حرارت می دهیم تا بیسکویت اماده شود. 


بیف استروگانف با مایکروفر 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
آبگوشت600گرم 
اویشن1قاشق مربا خوری 
کره25 گرم 

آرد50گرم 

پیاز خرد شده 1عدد 

عصاره گوشت 1عدد 
خامه150 گرم 

قارج100گرم 
گوشت600گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات 3 

بیف استرو گانف با مایکروفر پیاز و کره را به مدت 5 دقیقه و قدرت 
6 حرارت می دهیم تا پیاز نرم شود. در آخر خامه را به سس اضافه 
می کنیم و دستگاه را به مدت 3 دقیقه و قدرت 4096 روشن می گذاریم. 
لازم به ذکر است هر دقیقه باید یکبار سس را هم زد. نس آمادم شدم:ر| 
روی مخلوط گوشت ریخته و غذا را سرو مي کنیم. در اين فاصله دوبار 
مداه زا سم فی رتم عصاره کوشت را عد اب کوشت افزوده: ارد الک 
شم راید آزاهی.به ان خن اف امم و آیرا هدفه رت 609 
در دستگاه می گذاریم تا سس غلیظ شود. گوشت را بصورت قطعات 
باریک بریده و با قارچ. پیاز. اویشن, نمک و فلفل مخلوط می کنیم و انرا به 
مدت 8 دقیقه و قدرت 100007 در مایکروویو می گذاریم. 


پاستری با مایکروفر 


مواد لازم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 سیس خمیر را به قطر 27 سانتی متر باز کرده و در 
ظرفی به قطر 22 سانتی متر پهن می کنیم. لبه های خمیر را از دیواره 
های ظرف بالا اورده و با چنگال سوراخهایی در کف و اطراف خمیر ایجاد 
پاستری با مایکروفر آرد, کره و نمک را در ظرف گودی ریخته و خوب ورز 
می دهیم. آب را کم کم روی ان پاشیده و هم می زنیم. در اين مرحله روی 
مدت 8 دقیقه با قدرت 10070 حرارت می دهیم تا بیزد. بعد از سرد شدن 
می توان درون پاستری را پر کرد. 


پای هلو با مایکروفر 


مواد لازم 


نمک)مقداری 
دارچین0.5قاشق چایخوری 
الیو فان نی خووی 
روغن ذرت2قاشق سوپخوری 
پاستری1عدد 

شکر 100 گرم 

هلو حلقه شده1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۱ 

پای هلو با مایکروفر شکر, روغن ذرت. حلقه های هلو, دارچین, اب لیمو و 
نمک را با هم مخلوط کرده, روی پاستری می ریزیم. سپس روی ظرف را 
سلفون کشیده و به مدت 12 دقیقه با قدرت 10070 حرارت می دهیم تا 
پای هلو اماده شود. 





مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 

پیاز سرخ کرده3قاشق سوپخوری 
اب جوش دپیمانه 

روغن4قاشق سویخوری 

زت گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
گوشت چرخ کرده250 گرم 

لوبیا فاسولی100 گرم 
برنج300گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 بعد برنج, رب گوجه فرنگی و آب جوش را افزوده و آنرا 
به مدت 18 دقیقه و قدرت 10070 بدون درپوش حرارت می دهیم. 

پلو فاسولی با مایکروفر لوبیا و روغن را به مدت 7 دقیقه و قدرت 10096 
در دستگاه می گذاریم تا لوبیا بیزد. در آخر برنج را به مدت 15 دقیقه و 
قدرت 6096 با درپوش در مایکروویو می گذاریم تا برنج دم بکشد. سیس 
گوشت چرخ کرده و نمک و پیاز داغ را اضافه کرده و مجددا دستگاه را به 
۱ و ار از 


پلوی ساده با مایکروفر 


مواد لازم 


تک لبم فقذار کافی 
روغن50 گرم 
برنج400گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

پلوی ساده با مایکروفر برنج؛ آب: روغن و نمک را در ظرف گودی ریخته و 
آنرا به مدت 18 دقیقه و قدرت 10096 بدون دریوش در دستگاه می 
کذازیخ ۶ اب برنج خشک شود. سپس برنج را هم زده و در وسط ظرف 
خمع می کنی ۵ آثر اجه منوت 15 دقیقه و قدرت 6 با درپوش حرارت 
می دهیم تأ برنج دم بکشد. 


پودینگ شکلاتی هلو با مایکروفر 


مواد لازم 


دارچین0.5قاشق چایخوری 
بکینگ پودر 1قاشق مربا خوری 
روغن 100گرم 

کره25 گرم 

آرد5 7 گرم 

شیرءقاشق سوپخوری 

شک ر 100 گرم 


تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 سپس 3 قاشق سوپخوری شکر روی ان پاشیده و هلوها 
را روی آن می چینیم. تخم مرغها, شکر, شیر ارد, دارچین و کاکائو را با هم 
مخلوط کرده. می زنیم تا مایه یکنواخت شود. بعد این مواد را با قاشق 
روی هلوها می ريزیم. پودینگ را به مدت 12 دقیقه با قدرت روی 
سه پایه فلزی کوتاه قرار می دهیم تا اضاهخ شود. 

پوذنی فک تی ,هلو با مایکروفر. 


که وه خیت 0 خانبه خر ارت:می دهم تا اب شود 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 

جوش شیرین 0.5)قاشق چایخوری 
جعفری خرد شده‌2قاشق سوپخوری 
نان خشک کوبیده1پیمانه 

پیاز سرخ کرده2قاشق سوپخوری 
سس گوجه د. ل)پیمانه 

تخم مرغ1عدد 

گوشت چرج کرده250 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 2 بعد از اتمام زمان پودینگ را برگردانده و رو و اطراف 
آنرا سس گوجه فرنگی می مالیم و مجددا آنرا به مدت 5 دقیقه و قدرت 
06 با ترکیب گریل و مایکرو روی سه پایه فلزی قرار می دهیم تا 
سطحش طلایی شود. پودینگ ۰ با مایگز وف نان خشک کوبیده, 
جعفری, شیر پیاز داغ. جوش شیرین, : نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده, 
هم می ز نیم . تخم مرغ زده شده را به همراه گوشت به مواد اضافه می 
کنیم. سپس سطح مواد را کره مالیده و آنرا به مدت 7 دقیقه و قدرت 
۱ ۱ اب 10 کف 
ظرفی را چرب کرده. کمی نان خشک کوبیده در آن می پاشیم و مایه را در 
از قزن وا یه نت را به مدت 10 دقیقه و قدرت با درپوش در 
دستگاه می گذاریم 


مینی با مایکروفر 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
کره50 گرم 


سیب زمینی00< گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 
پوره سیب زمینی با مایکروفر 


سیب زمینی ها را پوست گرفته. برش می دهیم. سپس آنها را در ظرفی 
گذاشته, کمی آب به آن می افزاییم و ظرف را به مدت 10 دقیقه و قدرت 
ی ی بای مب . بعد سیب 
مارا ی تس ور ماس اس ور 
ظرف را به مدت 3 دقيقه و قدرت 6096 بدون درپوش در مایکروویو می 
گذارمص تاشتیر کاملا رتست :۱ میتی تیاده 


پیتزا با مایکروفر 


مواد لازم 


فلفل دلمه 1 عدد 
قارج100گرم 
کالباس125 گرم 
سوسیس 125 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 1 پیتزا را به مدت 8 دقیقه و قدرت 6096۵ با ترکیب گریل و 
مایکرو روی سه پایه فلزی بلند قرار می دهیم تا سطح ان کمی برشته 
شود. بهتر است بعد از گذشت 3 دقیقه پنیر روی پیتزا اضافه کنیم. سپس 
سطح خمیر را با سس گوجه فرنگی می پوشانيم و روی انرا کمی پنیر 
رنده شده می پاشیم. تاه مواد را خرد کرده, لابه لابه روی خمیر می 
ریزیم. 

پیتزا با مایکروفر خمیر را به مدت 2 دقیقه و قدرت 0 روی سه پایه 
فلری بلند در دستام می. خذاریم تا اب آن کمی گرفته.شنود. 





مواد لازم 


نعی. هقف تایه مقدان کافی 


آویشن1قاشق چایخوری 
عصاره گوشت 1عدد 


روغن 1ق شق سوپخوری 


ارد25 گرم 

رب گوجه فرنگی1قاشق سوپخوری 
به 2عدد 

گوجه فرنگی200گرم 

پیاز 2عدد 

هویح 3عدد 


سیب زمینی2عدد 


گوشت600گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

تاس کباب با مایکروفر گوشت و روعن را به مدت 5 دقیقه و قدرت 
۵ با درپوش در دستگاه می گذاریم. تن ارد چا روی گوشت می 
ریزیم. بقیه مواد را خرد کرده و به گوشت می افزاییم و دستگاه را به 
مدت 45 دقیقه و قدرت 4096۵ روشن می گذاریم تا تمامی مواد بيزند. 5 
درپوش ) لازم به ذکر است بعد از سپری شدن نیمی از زمان باید غذا را 
هم زد. در آخر تاس کباب را مجددا به مدت 10 دقیقه قدرت 4096 حرارت 
می دهیم تا کاملاً پخته شود و جا بيافتد. 


مواد لازم 


آب گرم 2پیمانه 
فلفل سیاه3عدد 
سیر 5حبه 

تمر هندی )مقداری 
سرکه سیب3پیمانه 
بادمجان4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات وه 
افزايیم. در آخر سیر, فلفل سیاه. سرکه. نمک و فلفل را روی بادمجانها 
ريخته, ترشی را در ظروف شیشه ای می ریزیم و در جای خنک می 
کد انم تمر هندی را به مدت 15 دقیقه در آب گرم خیس می کنیم تا نرم 
شود. بعد پوست و کلاهک بادمجان ها را جدا کرده, و بادمجانها را له می 
کنیم. برای اينکه بادمجان تغییر رنگ ندهد به آن نصف فنجان سرکه اضاقه 
می 


ی ام هار 


با چنگال سوراخهایی در بادمجانها ایجاد کرده و آنها را به مدت 10 دقیقه و 
قدرت 100056 در مایکروویو می گذاریم تا بیز ند. 


ته چین مرغ با مایکروفر 





مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 
روغن4قاشق سوپخوری 
زعفران 1قاشق چایخوری 
تخم مرغ2عدد 

ماست [پیمانه 

مرغ800 گرم 
برنج300گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 مرغ را خرد کرده و با چاقو سوراخهایی در آن به وجود 
هی آ وف نمک و روغن زده و آنرا به مدت 19 دقیقه و قدرت ۵ با 
درپوش در دستگاه می گذاریم. سپس تخم مرغ و ماست و زعفران را با 
هم مخلوط کرده, برنج را به آن می افزاییم. در آخر سطح برنج را با روغن 
و زعفران حل شده اغشته کرده و انرا به مدت 20 دقیقه و قدرت 607۵۰ با 
ترکیب گریل و مایکرو بدون درپوش روی سه پایه فلزی کوتاه قرار می 
دهیم تا سطح برنج طلایی شود. ظرف مسطحی را انتخاب کرده بعد از 
چرب کردن نيمي از برنج را در آن می ریزیم و روی انرا با مرغ می 
پوشانیم و مجددا بقیه برنج را روی مرغ می ریزیم و ظرف را به مدت 15 
دقیقه و قدرت 6070 با درپوش در مایکروویو قرار می دهیم. 

ته چین مرغ با مایکروفر برنج, روغن, آب و نمک را در ظرف گودی ريخته و 
مانتد دمتور بلوی ساده هی گذاریم تا آب بزنج تمام شنود. 


جوجه باربی کیو با مایکروفر 


مواد لازم 


جوجه تکه شده)35 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

جوجه باربی کیو با مایکروفر جوجه ها را طوری در ظرف می چینیم که 
ات اه ی ای ها سای ی 
پوشانیم و دستگاه را به مدت 4 دقیقه و قدرت 000۵ 1 روشن می کنیم. 
بعد از اتمام زمان, جوجه ها را برمی گردانیم و با قلم مو نیمی از سس را 
دروکر آنها می مالیم و به مدت 7 دقیقه و قدرت 00۵ )1 بدون پوشش در 
دستگاه می گذاریم. در آخر مجدداً جوجه ها را برگردانده و بقیه سس را 
روی آنها من. مالیم و دستگاه را به مدت 6 دقیقه و قدرت 1000۵ روشن 
می کنیم تا سطح جوجه ها کمی برشته شود. 


جوجه پرتقالی با مایکروفر 


مواد لازم 


تم وه ماکان 
عصاره سبزیجات 1 عدد 

عسل 1قاشق سوپخوری 
روغن 2قاشق سوپخوری 
روغن ذرت 1قاشق سوپخوری 
سس سویا1قاشق سوپخوری 
پیاز خرد شده1عدد 

پرتقال 1عدد 

سینه مرغ4عدد 


طرز تهیه 


تقدان رات ۶ د هد اب رقالزووغن درتر تسشن نوی عسل و عصاره 
سبزیجات را با هم مخلوط کرده, روی مرغ می ریزیم و مجددا دستگاه را 
به مدت 7 دقیقه و قدرت 8096 با دریوش روشن می کنیم تا مرغ کاملاً 
بپزد. در اين فاصله باید 2 بار مرغ را زیر و رو کرد 

جوجه پرتقالی با مایکروفر سینه مرغ, پیاز, روغن و نمک و فلفل را با هم 
مخلوط کرده. به مدت 5 دقیقه و قدرت 10070 با دریوش حرارت می 
دهیم. 


جوجه تاندوری با مایکروفر 


مواد لازم 


ِ چوبهل)به مقدا| ر کافی 
نمک و فلفل0به ۱ ر کافی 

آبلیمو1قاشق ِ#پِپ# 

لیمو ترش(ابه مقدار کافی 

زیره سبز0.5قاشق چایخوری 

زنجبیل 1قاشق چایخوری 

سیر رنده شده [1حبه 

گشنیز2قاشق مربا خوری 

ماست [پیمانه 

سینه مرغ خرد شده2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 2 کمی اب. سرکه و نمک روی جوجه ها ریخته و انرا روی 
سه پایه فلزی بلند به مدت 15 دقیقه و قدرت 407 با ترکیب گریل و 
توان با حلقه های لیمو ترش تزئین کرد. 

جوجه تاندوری با مایکروفر سینه مرغ. ماست, گشنیز, زیره, زنجبیل, سیر, 
ات لیضو: نمک و فلفل و زردچوبه را با هم مخلوط کرده و به مدت 3 
ساعت در یخچال می گذاریم.بعد جوجه ها را طوری در ظرف می چینیم 
که ضخامتشان به طرف لبه ظرف باشد. 


جوجه سیری با مایکروفر 


مواد لازم 


کره25گرم 

سیر 2حبه 

هویج خلال شده100 گرم 
قارج120گرم 
ارد1قاشق سوپخوری 
شیر1فنجان 

پیاز خرد شده1عدد 
سینه مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 2 سیر و بقیه کره را نیز با هم مخلوط کرده و به مدت 1 
دقیقه و قدرت 100960 در دستگاه می گذاریم تا سیر نرم شود. 

جوجه سیری با مایکروفر پیاز, هویج و کمی کره را در ظرف ريخته, در 
ظرف را فف. کدازيم و ترا به مدت 3 دقبقه قدرت 0۵ )1 حرارت می 
دهیم. در این مرحله تمامی مواد را به مرغ اضافه کرده و دستگاه را به 
مدت 20 دقیقه و قدرت 40760 روشن می کنیم تا مرغ بیزد. ارد. شیر نمک 
و فلفل را در ظرفی با هم مخلوط کرده و هم می زنیم تا مایع یکنواختی 
بدست آید. سپس قارچ را اضافه کرده و ظرف را به مدت 10 دقیقه و 
قدرت 100/6 با درپوش در مایکروویو می گذاریم. سپس مرغ را اضافه 
کرده و به مدت 2 دقبقه دیگر آنرا حرارت می دهیم. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
دارچین 1 قاشق چایخوری 

خلال بادام2قاشق سوپخوری 
کشمش2قاشق سوپخوری 
عسل 1قاشق سویخوری 
کره25گرم 

ارد سوخاری2قاشق سوپخوری 
پیاز خرد شده1عدد 

سینه مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد تفر ات : 2 شنیسن خلال بادام: کشمفش. ارد: دارچین: تمک. و فلفل ر۱ 
به پیاز اضافه کرده, لای جوجه ها می ريزيم و عسل را روی جوجه ها می 
مالیم. کمی آب اطراف جوجه ها ريخته و آنرا به مدت 20 دقیقه و قدرت 
6 با درپوش در مایکروویو می گذاریم تا پخته شود. لازم به ذکر است 
که عسل را باید به مدت 10 ثانیه در دستگاه گذاشت تا کمی گرم شود. 
جوجه عسلی با مایکروفر پیاز و کره را به مدت 1 دقیقه و قدرت 10070 با 
درپوش حرارت می دهیم. 


جوجه کباب با مایکروفر 


مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 
زعفران 0.5قاشق چایخوری 
ابلیمو1قاشق سوپخوری 
روغن مایع‌3قاشق سوپخوری 
پیاز 1عدد 


سینه مرغ500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 2 سپس قطعات مرغ را روی سه پایه فلزی بلند می چینیم 
و دستگاه را به مدت 12 دقیقه و قدرت 6 با ترکیب گکریل و مایکرو 
روشن می کنیم تا سطح مرغ برشته شود. در اين فاصله یکبار مرغ را زیرو 
رو می دنیم. ٍ 

جوجه کباب با مایکروفر سینه مرغ را خرد کرده و انرا به مدت 3 ساعت در 
مخلوط پیاز. روغن, اب لیمو. زعفران و نمک می خوابانیم. 


حلوا با مایکروفر 


مواد لازم 


زعفران2قاشق چایخوری 
گلاب 3قاشق سوپخوری 
آب 1.5پیمانه 

کره250 گرم 

شکر <. 2پیمانه 
آرد3پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 


حلوا با مایکروفر 


آرد و کره را در ظرف مسطحی با هم مخلوط کرده و به مدت 12 دقیقه و 
قدرت. .10096 دز مایکروونه فی. کذاریه تا زنی ار طلایی نوت در آخر 
شریت را به آرد اضافه کرده و در بیرون از مایکروویو با هم مخلوط می 
کنیم. فاصله باید آرد را 5 الی 6 بار هم زد. شکر, گلاب؛ آب: 
زعفران را در ظرف گودی ریخته و به مدت 5 دقیقه و قدرت 10096 
حرارت می دهیم تا شربت اماده شود. 





مواد لازم 


هل 2عدد 

گلاب‌2قاشق سویخوری 
شیر 340 میلی لیتر 
کره60گرم _ 
2 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 در آخر پودر قند, گلاب و هل به حلوا اضافه می کنیم و 
ی 0 بعد از اتمام این مدت 
حلوا را در دیس کشیده و تزئین می 

ادا رارصا کرو سوت ۱ 
دقیقه و قدرت 10096 حرارت می دهیم تا آرد برنج تفت بخورد. سپس 
شیر را اضافه کرده و مجددا به مدت 3 دقیقه و قدرت 100960 حرارت می 
دهیم تا شیر به خورد آرد برود و حلوا سفت شود. 





خشک کردن سبزی با مایکروفر 


مواد لازم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

خشک کردن سبزی با مایکروفر کف سینی پیرکس به ارتفاع 3 سانتی متر 
سبزی ریخته و دستگاه را به مدت 5 دقیقه با قدرت 4076 روشن می کنیم 
تا سبزی خشک شود. اگر لازم بود زمان را بیشتر می کنیم. 


خوراک جوجه با مایکروفر 


مواد لازم 


ننک و قلفل وید مقذار کاقی 
آبلیمو1 قاشق سوپخوری 
سس سویا1قاشق سوپخوری 
پیاز350گرم , 

جوجه تکه شده350 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

خوراک جوجه با مایکروفر جوجه ها را طوری در ظرف می چینیم که 
سیس نمک و فلفل و پیاز خرد شده را به آن اضافه کرده, روی جوجه ها را 
با سلفون می کشیم و آنرا به مدت 10 دقیقه با قدرت 10096 در 
مایکروویو می گذاریم. لازم به ذکر است که پس از سپری شدن نیمی از 
زمان باید جوجه ها را برگرداند._ 

در این مرحله ارد. سس سویا؛ ابلیمو. نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده, 
روی جوجه ها می ریزیم و ظرف را بدون سلفون به مدت 5 دقیقه با 
قدرت 10070 در دستگاه می گذاریم تا خوراک اماده شود. 





مواد لازم 


سس گوجه2قاشق سوپخوری 
روغن مایع2قاشق سوپخوری 
سوسیس 250 گرم 

وین 100 رم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 خوراک چیپس را روی سه پایه فلزی بلند به مدت 10 
دقیقه و قدرت 00۹/60 با ترکیب گریل و مایکرو در دستگاه فت. «کد او نج تا 
سطح ان برشته شود. ۱ ۱ , 

بعد از این مدت سوسیس ها را در اورده و به ان سس گوجه می زنیم. 
درظرف مسطحی چیپس ریخته و روی انرا کمی پنیر رنده شده می پاشیم. 
بعد سوسیس را ريخته و دوباره پنیر می پاشیم. خوراک چیپس با مایکروفر 
سوسیس ها را حلقه حلقه کرده و چرب می کنیم. یه موی 
دقیقه با قدرت )1 در مایکروویو می گذاریم 


خوراک ماهی با برنج با مایکروفر 


مواد لازم 


آب جوش500گرم 
جعفری2قاشق سوپخوری 
کره50 گرم 

100 کج 

برنج250 گرم 

پیاز خرد شده1عدد 

ماهی دودی آب پز شده250گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 بعد تخم مرغ, ماهی و نمک و فلفل را اضافه کرده و 
خوراک را به مدت 3 دقیقه و قدرت 10096 در مایکروویو می گذاريم. در 
نیمه وقت جعفری را نیز اضافه می کنیم. بعد از تمام شدن زمان خوراک 
آماده است. بعد از گذشتن نیمی از زمان یکبار برنج را هم می زنیم. سپس 
نخود فرنگی را افزوده و به مدت 8 دقیقه و قدرت 900۳/6 مایکروویو را 
روشن می کنیم. بعد برنج و اب جوش را اضافه کرده و به مدت 10 دقیقه 
و قدرت 100*60 با درپوش در مایکروویو قرار می دهیم تا برنج بپزد. 

خوراک ماهی با برنج با مایکروفر کره و پیاز را با هم مخلوط کرده و به 
مدت 3 دقیقه و قدرت 1009۵ در دستگاه می گذاریم. 


خوراک ماهی پوج با مایکروفر 


مواد لازم 


آب گوجه فرنگی200گرم 
کره50گرم 
پیاز 1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

ی ی ماهی را در ظرف چیده, آب گوجه, 
حلقه های پیاز, کره و : نمک و فلفل را روی آن می ریزیم و ظرف را به 
مدت 10 دقیقه و قدرت 000۵ 1 با درپوش دز مایکر وونو-صیی گذاریم: بعد 


از تمام شدن زمان پخت در ظرف را به مدت 5 دقیقه برنمی داریم تا 
خوراک کاملاً جا بيافتد. 


خوراک مغز با مایکروفر 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
کره25گرم 


پیاز 1عدد 


مغز گوساله1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 2 
خوراک مغز با مایکروفر 


مغز را در آب سرد انداخته و به دقت تمیز مي کنیم. شیتین انرا در ظرق 
مسطحی گذاشته و با چنگال سوراخهايي در آن ایجاد می کنیم. پیاز حلقه 
حلقه شده را روی مغز می گذاریم و به آن نمک و فلفل می زنیم. 
کره را روی سطح مغز مالیده و آنرا به مدت 8 دقبقه و قدرت 80960 بدون 
دریوش روی سه پایه فلزی بلند قرار می دهیم و دستگاه را با ترکیب گریل 
و مایکرو روشن می کنیم تا سطح مغز طلایی شود. 

ظرف را به مدت 6 دقیقه و قدرت 6 با درپوش در دستگاه می 
کار بح ان اس وک انا مر دمحا رسای رت ان اه 
می 





مواد لازم 


لیمولابه مقدار کافی 

پودر خردل1قاشق چایخوری 
سس مایونزهقاشق سوپخوری 
کره25 گرم 

ارد سوخاری50گرم 

پیاز 1عدد 

ساقه کرفس3عدد 
میگو200گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات 3 

خوراک میگو با مایکروفر کره در ظرف مناسبی ریخته و به مدت 30 ثانیه 
و قدرت 10(۳0(0۹/6 در دستگاه می گذاریم تا آب شود. فلفل, پیاز و کرفس 
خرد شده را با آرد سوخاری, پودر خردل, سس مایونز. نمک و کره مخلوط 
کرده و در ظرف می ریزیم و میگوها را روی آن می چینیم. سپس خوراک 
را به مدت 7 دقیقه و قدرت 10076 در مایکروویو می گذاریم تا بپزد. این 
خوراک را می توان با ورقه های لیمو و میگو تزئین کرد. 


مواد لازم 


جعفری3 قاشق سوپخوری 

رب گوجه فرنگی1 قاشق سوپخوری 

فلفل دلمه 1 عدد 

پیاز سرخ کرده1قاشق سوپخوری 

پنیر پیتزا250گرم 

برنج آبکش شده1پیمانه 

گوشت چرخ کرده200گرم 
کدو500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 گوشت چرخ کرده, پیاز داغ, جعفری. فلفل دلمه ای , رب 
حل شده در آب جوش و نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده و ظرف را 
بدون در به مدت <ظ دقیقه و قدرت 100007 شور مایکر ووبه فی حدارنم 

بعد از این مدت برنج را به ان فی اف اییم . کدوها را در ظرف مسطحی 
اه لایه ها را به 
همین ترتیب تکرار می کنیم تا مواد تمام شود. , 
سپس ظرف را به مدت 12 دقیقه و قدرت 10070 با دریوش در دستگاه 
می گذاریم. بعد از این مدت درظرف را برداشته و کمی پنیر رنده شده 
روی مواد می ریزیم و مجددا خوراک را به مدت 3 دقیقه و قدرت 10070 
در مایکروویو می گذاریم تا پنیر کمی طلابی رنگ شود. خوراک کدو با 
مایکروفر کدوها را حلقه حلقه کرده به همراه کمی آب , روغن و زعفران 
به مدت 7 دقیقه و قدرت 100960 در دستگاه می گذاريم. 


خوراک کوفته ریزه با مایکروفر 


مواد لازم 


که کوج 

ارد نخودچی1قاشق سوپخوری 

رب گوجه فرنگی1قاشق سوپخوری 
پیاز سرخ کرده2قاشق سوپخوری 
سیب زمینی2عدد 

هویج 2عدد 

پیاز رنده شده1عدد 

نخود سبز100گرم 

گوشت چرج کرده250 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

خوراک کوفته ریزه با مایکروفر ۱ 
هویج و سیب زمینی را ریز خرد کرده, به همراه نخود سبز و یک پیمانه اب 
به مدت 14 دقیقه و قدرت 100760 با درپوش در دستگاه می گذاریم تا 
بیزد. در اين فاصله یکبار مواد را هم می زنیم. 

گوشت چرخ کرده, پیاز, آرد نخود چی, 4 قاشق آب و نمک و فلفل را با هم 
مخلوط کرده, ورز می دهیم. سپس گلوله های کوچکی از آن برمی داریم و 
در دست گرد می 

این گلوله های را ارت سای اه وتان را به کره 
اه هم و مد که ۲ کرت 1۱۵ ور کت امین 
کر 

ذن این فاصله‌رت کوج شیک:و قاقل: هک بعانته. آب» وا با هم مخاوظا 
کرده, و تمامی مواد آماده شده را در ظرف مناسبی می ریزیم و آنرا به 

مدت 100 دقیقه با قدرت 20۳۵ با دریوش در مایکروویو می گذاریم 3 
خوراک جا بیافتد. 


خورشت آلو با مایکروفر 


مواد لازم 


نموه مقدار کاقی 

نمک)به مقدار کافی 

زعفران 1قاشق چایخوری 
شکر2قاشق سوپخوری 

رب گوجه فرنگی1قاشق مربا خوری 
الو150گرم 

لپه4قاشق سوپخوری 

پیاز سرخ کرده2قاشق سوپخوری 
مرغ700 گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 3 

خورشت آلو با مایکروفر آلو و لپه را به مدت 3 ساعت جداگانه خیس می 
کنیم. مرغ را خرد کرده و با چاقو سوراخهایی در آن ایجاد می کنیم و آنرا 
به همراه پیاز داغ, لپه, نمک و کمی آب به مدت 12 دقیقه و قدرت 10070 
رای وی وا یو او وی 
پیمانه اب را به خورشت اضافه کرده و انرا مجددا| به مدت 186 دقیقه و 
قدرت ۸6 در دستگاه می گذاریم تا همه مواد پخته شوند. 5 دقیقه مانده 
۱ ین زمان پخت رب گوجه فرنگی. شکر و زعفران را به خورشت می 
فزاییم 





مواد لازم 


نمک0به مقدار کافی 

زعفران 0.5قاشق چایخوری 

پیاز سرخ کرده2قاشق سوپخوری 
شکره‌قاشق سوپخوری 

رب انار7قاشق سوپخوری 
مرغ600 گرم 

گردو خرد شده250 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

خورشت فسنجان با مایکروفر مغز گردو را به مدت 5 دقیقه و قدرت 
۵ در مایکروویو می گذاریم و در اين فاصله دوبار آنرا هم می زنیم تا 
گردو تفت داده شود. تفیتیی مرت رده بباز داز اب هلک راب ان 
اضافه کرده و دستگاه را به مدت 20 دقیقه با قدرت 06 با در یوش 
روشن می کنیم. در اخر رب انار, شکر و زعفران حل شده را به خورشت 
اضافه کرده و مجددا آنرا به مدت 4 دقیقه و قدرت 10070 با درپوش 
کر ارضه نی دهيم. تا کور شت کافار بة ووعی ببافی: 


مواد لازم 


واه عقدار کافن 

زعفران 1قاشق چایخوری 
روغن2قاشق سوپخوری 
آرد1قاشق سوپخوری 

شیر200 گرم 

پیاز سرخ کرده2قاشق سوپخوری 
سینه مرغ600گرم 

قارج400گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 
خورشت قارج با مایکروفر سینه مرغ را , به قطعات کوچک خرد کرده و به 
همراه قارج. پیاز داغ. روغن مایع و نمک به مدت 5 دقیقه و قدرت 1009046 
بدون درپوش در دستگاه می گذاریم تا مواد تفت بخورند. در آخر آرد را در 
شبیر. شر 3 خل. کرتم وه هرا ایلیمهجة-خورشتت اضابه.می. کنیم.و ترا یه 
مدت 4 دقیقه و قدرت ۱۹910۳۸ 211 
کاملاً جا بیافتد. سیس 1 پیمانه ات را به همراه زعفران به مواد اضافه 
کرده و آنرا به مدت 17 دقيقه و قدرت 10096 با درپوش در مایکروویو می 
گذا 

زیم . 


مواد لازم 


چوبهل)به مقدا| ر کافی 

تیک اف یه مق دار کافی 
دارچین 1قاشق مربا خوری 
شکر قهوه ای1قاشق سوپخوری 
ابلجود خاشتق تعدیخوری 
روغن5قاشق سوپخوری 
پیاز سرخ کرده2قاشق سوپخوری 
هلو3عدد 
مرغ5. 1 کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 

خورشت هلو با مایکروفر مرغ را خرد کرده و به همراه پیاز داغ, روغن, 
آ: نمک؛ فلفل, , زردچوبه و دارچین در ظرف گودی می ریزیم و آنرا به 
مدت 20 دقیقه و قدرت 10076 با درپوش در دستگاه می گذاریم. ۳ 
پوست گرفته و نصف می کنیم و به همراه روغن به مدت 2 دقیقه و قدرت 
6 حرارت می دهیم تا بپزد. در اخر هلوها را روی تکه های مرغ چیده و 


مواد لازم 


شکر 25 گرم 
تخم مرغ4عدد 


لیمو3 عدد 


طرز تهیه 


نداد تفر ات * 0 بعد از این مخت انرا هم زده و مخددا دستاه: را بة مت 
2 دقیقه با قدرت 8096 روشن می کنیم تا دسر آماده شود. دسر را در 
ظرفی ريخته و به مدت 5 دقیقه با قدرت ۱۹910۳۸ در مایکروویو می 
گذاريم. 

دسر لیمو با مایکروفر لیمو ها را رنده کرده. تخم مرغهای زده شده را به 
ان می افزايیم. سپس کره و شکر را به لیمو اضافه کرده و هم می زنیم تا 
مواد کاملا با هم مخلوط شوند. 


دسر نسکافه با مایکروفر 


مواد لازم 


وانیل0.5قاشق چایخوری 

شک ر 80 گرم 

پودر ژلاتین 2قاشق مربا خوری 
زرده تخم مرغ1عدد 

نسکافه 1قاشق سوپخوری 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 زرده تخم مرغ زده شده را به مایه شیر افزوده و آنرا به 
مدت 2 دقیقه و قدرت 4070 بدون درپوش ی 
زرده گرفته شود. ژلاتین و آب را با هم مخلوط کرده و به مدت 20 ثانیه و 
قدرت 10070 حرارت می دهیم تا ژلاتین در اب حل شود. در آخر ژلانین را 
اضافه کرده و دسر را در قالب می ریزیم و در یخچال می گذاریم تا بسته 
شود. 

9[ 
مدت 4 دقیقه و قدرت )1 بدون درپوش در مایکروویو می گذاریم 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 

رب گوجه فرنگی3قاشق سوپخوری 
برنج1پیمانه 

پیاز سرخ کرده2قاشق سوپخوری 
سبزی دلمه150 گرم 

گوشت چرج کرده250 گرم 

فلفل دلمه6عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

دلمه فلفل سبز با مایکروفر برنج را به همراه آب به مدت 12 دقیقه و 
قدرت 100960 حرارت می دهیم تا آبکش شود. رب گوجه را با آب جوش, 
کره, زعفران, نمک و فلفل مخلوط کرده, روی دلمه های می ریزیم و آنها 
را به مدت 20 دقیقه و قدرت 10096 با درپوش در مایکروویو می گذاریم 
تا پخته شوند. گوشت چرخ کرده. پیاز داغ, نمک و فلفل را به مدت 5 دقیقه 
و قدرت 10096 بدون درپوش در مایکروویو می گذاریم تا بیزد. سپس 
تمامی مواد فوق را به همراه سبزی با هم مخلوط می کنیم. سر فلفل ها 
را به شکل دایره برمی داریم و داخل انها را با مایه دلمه پر می کنیم و در 
آنها را می گذاریم. 


مواد لازم 


ِ چوبهل)به مقدا| ر کافی 
نمک و فلفل0به مقدا ر کافی 

آب300میلی لیتر 

شکر 120 گرم 

ی ای 

گشنیز50گرم 

جعفری50 گرم 

پیاز خرد شده 1عدد 

برنج100گرم 

گوشت چرخ کرده50 7گرم 

کلم20برگ 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 گوشت چرخ کرده. پیاز. برنج, جعفری. گشنیز, نمک و 
فلفل و زردچوبه را با هم مخلوط می کنیم. در این مرحله مایه دلمه را در 
وسظ بر خبا خذاشته و بر کها زا کاملا تفت دور مابه مین بیخیم. 

دلمه کلم با مایکروفر 


بر نهای: کلم زا چه منت و دقیقه .دز اب خوش هی خوشا تیم نا شفید بنی 
شده, نرم شوند. بعد از اتمام زمان سرکه سیب و شکر را با هم مخلوط 
کرده, روی دلمه ها می ریزیم و مجدداً انها را به مدت 15 دقیقه و قدرت 
06 با درپوش در دستگاه مي گذاریم تا دلمه ها کاملاً بپزند. دلمه ها را در 
ظرف مناسبی چیده؛ کف آت به آن می افزاییم و روی آنرا بشقاب 
اش و گذاشته و به مدت 20 دقیقه و قدرت 100056 در مایکروویو می 
گذاريم. 


ران سوخاری با سالاد با مایکروفر 


مواد لازم 


سر که 1قاشق چایخوری 

روغن زیتون1قاشق سوپخوری 

پیاز 1عدد 

فلفل 1 قاشق چایخوری 

گوجه فرنگی2عدد 

بیسکوییت خرد شده5 7 گرم 

جعفری خرد شده1قاشق سوپخوری 
سفیده تخم مرغ 1عدد 

پثبر پارامسان2قاشق سویخوری 
ران مرغ500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 
ران سوخاری با سالاد با مایکروفر 


ی ار بیسکویت آسیاب 
شده, پنیر, ران مرغ, نمک و فلفل را در کیسه فریزر ریخته و آنرا تکان می 
دهیم. سپس ران ها را در ظرف چیده, دستگاه را به مدت 12 دقیقه و 
قدرت 8096 روشن می کنیم تا بپزند. با بقیه مواد, گوجه فرنگی, پیاز, 
سرکه و روغن زیتون سالاد تهیه کرده و با غذا سرو می کنیم. 


رولت گوشت با مایکروفر 


مواد لازم 


زعفران0به مقدار کافی 

نمک و فلفل0به مقدار کافی 
زرشک1قاشق سویخوری 
گردو خرد شده2قاشق سویپخوری 
نان تست‌3ورق 

کره50 گرم 

ارد سوخاری2قاشق سوپخوری 
شیر 0.5)پیمانه 

جعفری3قاشق سوپخوری 

پیاز رنده شده 1عدد 

تخم مرغ3عدد 

کشت جوم رد500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 رب گوجه رقیق شده, زعفران و کره را به صورت سس 
درست کرده و روی رولت می ريزیم و مجددا انرا به مدت 10 دقیقه و 
ق ری ۱۱ زر کت کل معا ری مان نی نم قزار مره 
دهیم تا سطح رولت کمی برشته شود. کف ظرف را چرب کرده. فویل را 
باز می کنیم و رولت را در ظرف می گذاريم و سطحش را به کره آغشته 
می کنیم. وم یف با اون کته و وی سنوی سید فا اساو 
می کنیم و ظرف را به مدت 14 دقیقه و قدرت 8070 در مایکروویو می 
گذاریم. گوشت را روی کاغذ آلومینیومی به شکل گرد پهن کرده, خاگینه را 
وسط آن می گذاریم. سپس روی آن جعفری, گردو و زرشک می ریزیم و 
مرفهای زده شده و نمک را روی کرهزيخته و دستگاه را نه مفت 3 دقیقه 
و قدرت 10076 بدون درپوش روشن می گذاریم تا تخم مرغها بسته شوند. 
کره را یه مدت 1 دقیقه و قدرت 10096 در دستگاه می گذاریم. 

رولت گوشت با مایکروفر گوشت 2 چرخ کرده, پیاز, 1 عدد تخم مرعغ, 
ای وین نان تست را در شیر نرم 
کرده, شیر آنرا می گیریم و نان تست خمیر شده را به گوشت می افزاییم 
کمی آرد سوخاری می پاشیم و مواد را ورز می دهیم. 


سالاد الویه با مایکروفر 


مواد لازم 


پیاز خرد شده1عدد 
سس مایونز300گرم 
هویج 2عدد 

نخود فرنگی50گرم 
خیار شور150 گرم 
سیب زمینی000 گرم 
سینه مرغ500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات 5 پس از اتمام زمان گفته شده, مواد را زیرو رو کرده و 
مجددا ظرف را با درپوش به مدت 10 دقیقه و قدرت 8070 در مایکروویو 
می گذاریم تا تمامن مواد پخته شوند. سیس تضافین مواد را چرج کرده, 
خیار شور را خرد می کنیم. سس مایونز, نمک و فلفل را به مواد اضافه 
کرده و بعد از مخلوط شدن تمامی مواد, سالاد الویه را سرو می کنیم. 
سالاد الویه با مایکروفر 


مزغر تسیب زفتتن. تخود فرنجی,: هویج, پیاز و نمک و فلفل را با هم مخلوط 
کرده, به مدت 10 دقیقه و قدرت 100960 با درپوش در دستگاه می 
گذاریم. 


مواد لازم 


روغن زیتون‌2قاشق سوپخوری 
اویشن2قاشق چایخوری 
۱ 
سیر له شده 4حبه 

پیاز خرد شده1عدد 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 

سس اسپاگتی با مایکروفر پیاز را به همراه روغن زیتون به مدت 4 دقیقه 
و قدرت 6 حرارت می دهیم تا پیاز نرم شود. سپس سبر» رب گوجه 
فرنگی, آویشن و نمک و فلفل را به پیاز اضافه کرده و در ظرف را می 
کدرا هی فد ارم 
تا سس آماده شود. دراین فاصله باید 3 بار مواد را هم زد. 


سس باربی کیو با مایکروفر 


مواد لازم 


روغن 5قاشق سوپخوری 
ای و 
سرکه قرمز6قاشق سوپخوری 
شکر1قاشق سوپخوری 
خردل1قاشق سوپخوری 
سس کچاب 5قاشق سوپخوری 
کارامل1قاشق سویخوری 
اویشن 0.5قاشق چایخوری 
نعناع 0.5 قاشق چایخوری 
کره20 گرم 

سیر له شده4حبه 

عصاره مرغ1عدد 

ند بو3عدد 

پیاز رنده شده1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

سس باربی کیو با مایکروفر پیاز. کره و روغن را به مدت 3 دقیقه با قدرت 
0 حرارت می دهیم تا پیاز نرم شود. بعد سیر را اضافه کرده و به 
مدت 2 دقیقه دیگر مواد را حرارت می دهیم. در این مرحله بقیه مواد به 
جز برگ بو را اضافه کرده به مدت 4 دقیقه با قدرت 0 در دستگاه 
فی: بذارتم در آخر بر بو را اضافه کرده و سس را مجدداً به مدت 2 
دقیقه با قدرت 9۵80 حرارت می دهیم تا آماده شود. 


مواد لازم 


پنیر چدار300گرم 
شیر 600میلی لیتر 
کره50گرم 
آرد50گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 در آخر پنیر چدار را به سس اضافه کرده و آنرا به مدت 1 
دقیقه با قدرت 6001 در دستگام: می. گذاریم تا بنیر آب شود. سین آرن: 
شیر, نمک و فلفل را به مدت 6 دقیقه با قدرت 8070 بدون درپوش در 
مایکرویو می گذاریم . 

ار کر را به مدت 2 دقیقه با قدرت 72۵100 حرارت 


سس خردل با مایکروفر 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
خردل 6 قاشق سوپخوری 
خر 

شیر 600 میلی لیتر 

کره50 گرم 

آرد50 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 در آخر خردل را به مواد اضافه کرده. سس خردل را سرو 
سس خردل با مایکروفر کره را در مایکرویو می گذاریم تا آب شود. سپس 
شیر, آرد. نمک و فلفل را به آن اضافه کرده, بعد از مخلوط کردن تمام 
مواد, آنرا به مدت 5 دقیقه با قدرت 8096۵ در مایکرویو می گذاریم . 


سس سفید با مایکروفر 


مواد لازم 


کره50گرم 
شیر 1پیمانه 
آرد2قاشق مربا خوری 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 بعد از این مدت شیر را کم کم به آرد اضافه کرده و هم 
می زنیم و مجددا آنرا به مدت 4 دقیقه و قدرت 00۹/6 بدون دریوش در 
دنتشاد می. داریم تا شسن امانهء شود 

سس سفید با مایکروفر کره را به مدت 1 دقیقه با قدرت 6 حرارت 
می دهیم. سپس آرد را بخ ان اضافه کردضن .هم فی.مم کا آرد کاملا در 
کره حل شود. بقو وا ی و۵ رت 6 در مایکرویو می 
گذاريم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 

روغن زیتون1قاشق سوپخوری 
سرکه قرمز1قاشق سوپخوری 
شکر1قاشق سوپخوری 

سبزیهای معطر1 قاشق سویپخوری 
رب گوجه فرنگی1قاشق سوپخوری 
پیاز خرد شده1عدد 


گوجه فرنگی400گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 بعد از این مدت مواد را هم زده, فجذدا به مذت: 10 
دقیقه و قدرت 607۵0 با درپوش حرارت می دهیم. در این فاصله باید مواد 
را 2 بار هم زد. 

سس گوجه با مایکروفر پیاز و روغن زیتون را به مدت 3 دقیقه با قدرت 
6 در مایکرویو می گذاریم تا پیاز نرم شود. سپس سیر. گوجه فرنگی 
, رب گوجه فرنگی سبزیجات. شکر و سرکه را به پیاز اضافه کرده و به 
با 6 با درپوش در دستگاه.می گذاریم.. در. آخر 


نمک و فلفل را به سس اضافه کرده, بعد از سرد شدن در مخلوط کن می 
ریزیم. 


سس هلندی با مایکروفر 


مواد لازم 


کره125 گرم 
سرکه سفید2قاشق مربا خوری 
زرده تخم مرغ4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 در اين فاصله هر 15 ثانیه باید مواد را هم زد تا سس 

عمط شود یت تن را بافاهی قرل الا وهی کنیم: 

سس هلندی با مایکروفر کره را به مدت 1 دقیقه با قدرت ۲ 

اه سپس زرده تخم مرغ زده شده. سر که, : نمک و فلفل 
به کرده اضافه کرده و به مدت 2 دقیقه با قدرت 0 در مایکرویو می 

۰ 


مواد لازم 


اسانس وانیل 1قاشق سوپخوری 
شیر 45)0میلی لیتر 

شکرد75 گرم 

کره20 گرم _ 

آرد ذرت40گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 در این فاصله مواد را 2 بار هم می زنیم تا سس غلیظ 
شود. در خر کره و اسانس وانیل را به سس اضافه می کنیم .این سس را 
بعد از سرد شدن با کیک و میوه سرو می کنیم . بعد این مواد را به مدت 7 
دقیقه با قدرت 80760 بدون درپوش در مایکرویو می گذاریم . 

سس وانیل با مایکروفر ارد و شکر را با هم مخلوط کرده. سپس به تدریج 
شیر را اضافه می کنیم و هم می زنیم تا شیر به خورد ارد برود. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
پودر نارگیل 100 گرم 

عصاره سبزیجات300میلی لیتر 
روغن 1قاشق سوپخوری 
شکر1قاشق سوپخوری 

ادویه کاری‌2قاشق سوپخوری 
سیب پخته شده 1عدد 

پیاز 1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 این سس را بعد از سرد شدن در مخلوط کن ریخته, 
سس سرو می کنیم . بعد از این مدت عصاره سبزیجات؛ پودر نارگیل, 
کر فا اه و هد 
مدت 6 دقیقه و قدرت 9:80 با درپوش در دستگاه می گذاریم . 

سس کاری با مایکروفر سیب و پیاز را ریز خرد کرده. به همراه روغن به 
مدت 5 دقیقه و قدرت 10096 با در پوش در مایکرویو می گذاریم . 





مواد لازم 


کره50 گرم 

روغن ذرت2قاشق سوپخوری 
شکر2قاشق سوپخوری 
خامه300میلی لیتر 
کاکائو1قاشق سوپخوری 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 در حین پخت مواد را هم می زنیم تا سس غلیظ شود. در 
سس کاکائو با مایکروفر کاکائو, شکر, روغن ذرت و خامه را در ظرفی با 
هم مخلوط کرده و به مدت 5 دقیقه با قدرت 10070 حرارت می دهیم. 





مواد لازم 


سس سفید1پیمانه 

امه 50 گرم 

هویج رنده شده 3 عدد 

آب مرغ2پیمانه 

جعفری خرد شده3قاشق سویخوری 
حور کم ۱00 کرج 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 در این مرحله سس سفید را به سوپ اضافه کرده و 
مجددا آنرا به مدت 6 دقبقه با قدرت 609۵ در دستگاه می گذاریم ۰ _در 
هنگام سرو خامه و جعفری را نیز به سوپ اضافه می کنیم. نتنیسن, آب 
مرغ, جو و 2 پیمانه آب به آن اضافه کرده و ظرف را با درپوش به مدت 
14 دقیقه با قدرت 100/6۵ در مایکروویو قرار می دهیم. سوب جو با 
مایکروفر هویج رنده شده را با کمی آب در ظرف گودی ریخته و ظرف را 
با در به مدت 6 دقیقه با قدرت 10096۵ در مایکروویو می گذاریم. 


سوپ جوجه با مایکروفر 


مواد لازم 


اب جوش [لیتر 

فلفل 1 قاشق چایخوری 
سیر [حبه 

اویشن 0.5قاشق چایخوری 
عصاره مرغ1عدد 

ورمیشل 75 گرم 

برگ بو1عدد 

ساقه کرفس خرد شده2عدد 
هویج حلقه شده2عدد 

پیاز خرد شده1عدد 
جوجه550گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 در آخر ورمیشل را اضافه کرده و در ظرف را می گذاریم 
و آنرا به مدت 8 دقیقه با قدرت 4096 در مایکروویو می گذاریم تا سوب 
جا بیفتد. 

بعد از اين مدت آویشن, سیر, فلفل و برگ بو را به سوپ اضافه می کنیم 
و مجدداً ظرف را به مدت 27 دقیقه با قدرت 409۵ در دستگاه می 
گذاریم. سوپ جوجه با مایکروفر جوجه, عصاره مرغ, کرفس, , هویج پیاز, 
آب«جوشن ۵ نفک زا در ظرف ودی ريشتم هدر آنرا هی دداریم وابه نی 
11 دقیقه با قدرت 1-0006 در مایکروویو قرار می دهیم. 


سوپ سبزیجات با مایکروفر 


مواد لازم 


آب 1 لیتز 

نمکابه مقدار کافی 
اویشن0.5قاشق چایخوری 
عصاره مرغ2عدد 

گل کلم100گرم 
اسفناج100 گرم 

نخود فرنگی پخته100 گرم 
باس ۱00 کر 
گوجه فرنگی1عدد 

ساقه کرفس2عدد 
جعفری خرد شده1قاشق سوپخوری 
پیاز حلقه شده1عدد 

هویج حلقه شده1 عدد 


سیب زمینی خرد شده 1عدد 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 

سوپ سبزیجات با مایکروفر سیب زمینی. هویچ, کرفس, پیاز, عصاره مرغ, 
آویشن, جعفری و نمک را در ظرفی ریخته و ظرف را با درپوش به مدت 7 
دقیقه و قدرت 0۵ )1 در دستگاه می گذا ریم. 

سس سوب را به مدت 100 دقیقه با قدرت 9003/6 مخودا در مایکروویو 
قرار می دهیم. در اين مرحله بقیه مواد را اضافه کرده و ظرف را با در به 
مدت 5 دقیقه با قدرت 6 در دستگاه می گذاریم تا سوپ بیزد کاملا 
جا بیفتد. 





مواد لازم 


سیر خرد شده2حبه 

روغن زیتون2قاشق سوپخوری 
ترخان1قاشق سوپخوری 

نعناع 1 قاشق سوپخوری 

رب گوجه فرنگی1قاشق سوپخوری 
سیب زمینی [1عدد 

لوبیا سبزد.0پیمانه 

زرده تخم مرغ2عدد 

آب مرغ4پیمانه 

ورمیشل 100 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

سوپ ورمیشل با مایکروفر سیر و روغن زیتون را به مدت 2 دقیقه با 
قدرت 10096 در دستگاه می گذاریم تا سیر تفت بخورد. سپس لوبیا سبز, 
سیب زهیتی. و 3 پيمانه. اب" کوشنت: را به آن اضافه می کنیم و ظرف را با 
درپوش به مدت 10 دقیقه و قدرت 10070 زمان می دهیم تا مواد نیم پز 
شوند. در این مرحله ورمیشل و بقیه آب گوشت را افزوده و مچددا 
دستگاه را به مدت 8 دقیقه با قدرت 100760 روشن می کنیم تا مواد پخته 
شوند. (بدون درپوش] در اين فاصله 2 بار سوپ را هم می زنیم. 

دز آخد وف کوجه. فر نی زرده تخم مرغ و نمک و فلفل را به مواد قبل می 
افزاييم و ظرف را بدون در پوش به مدت 5 دقیقه با قدرت 10070 در 
مایکروویو می گذاریم تا سوپ جا بیفتد. در هنگام سرو سوپ را با نعناع و 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
کرم تارتار0.5قاشق چایخوری 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 بعد پنیرها, کره و زرده تخم مرغها را نف ار اضافه کرده, 
سفیده تخم مرغها و کرم تارتار را هم بعد از زدن با همزن به مواد قبل می 
افزاییم. سپس ظرف را بدون درپوش به مدت 35 دقیقه و قدرت 400 در 
مایکروویو می گذاریم تا غذا اماده شود. 

سوفله پنیر با مایکروفر ارد. شیر, نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده. می 
زنیم تا یکنواخت شود. سپس انرا به مدت <ظ دقیقه و قدرت 10070 بدون 
درپوش در دستگاه می گذاریم و هر دقیقه هم می زنیم. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
آرد سوخاری)مقداری 

ابلیمو1 قاشق سوپخوری 
کره50 گرم 

سبزی معطرءقاشق سویخوری 
جعفری2قاشق سوپخوری 
خامه100 گرم 

ژامبون250 گرم 

شیر[ فنجان 

تخم مرغ2عدد 

سیب زمینی600گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

سوفله سیب زمینی با مایکروفر سیب زمینی ها را پوست گرفته. برش می 
دهیم و با کمی اب به مدت 10 دقیقه و قدرت 10000 حرارت می دهیم. 
در اخر ارد سوخاری روی ان پاشیده, تکه های کره را روی سوفله قرار 
می دهیم و ظرف را به مدت 10 دقیقه و قدرت 8070 بدون درپوش در 
مایکروویو می گذاریم تا سوفله آماده شود. سبزیهای معطر, تخم مرغ, 
خامه و آبلیمو را با هم مخلوط کرده و روی مواد می ریزیم. سیس سیب 
زمینی را له کرده. شیر, نمک و فلفل را به آن اضافه می کنیم. در این 
مرحله کف ظرف مسطحی را چرب کرده, پوره را در آن پهن می کنیم و 
روی آن ژامبون خرد شده ریخته و سپس پنیر رنده شده می پاشیم. 





مواد لازم 


شکر25گرم . . 
قه ژلاتین 1 عدد 
شیر300 میلی لیتر 

شکر30 گرم 
شکلات 25 گرم 
تخم مرغ3عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 شکلات را با هم زن می زنیم. بعد سفیده تخم مرغ و 
سیس مخلوط زرده را به آن اضافه می کنیم. مایه را در قالب ريخته, در 
اس ار فا فا ان ور اش سا هر نگ 
دقیقه مایه را هم زد. سفیده های تخم مرغ را با هم زن می زنیم تا پف 
کند. سپس 25 گرم شکر را به ان اضافه کرده و به زدن ادامه می دهیم تا 


سوفله شکلات با مایکروفر 


زرده های تخم مرغ, شکر. شیر و ژلاتین را با هم مخلوط کرده و به مدت 6 
دقیقه با قدرت 40760 بدون درپوش حرارت می دهیم. 


سیب زمینی با پنیر با مایکروفر 


مواد لازم 


سس مایونز2قاشق سویپخوری 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 سیب زمینی های آماده شده را به مدت 10 دقیقه و 
قدرت 2 با ترکیب گریل و مایکرو روی سه پایه فلزی بلند قرار می 
دهیم و دستگاه را روشن می کنیم تا سیب زمینی ها بپزند و پنیر روی آنها 
طلایی رنگ شود. داخل: شيب زفنی: ها را با ان بز فی. کنیم ه.روق انها دا 
با باقیمانده پنیر می پوشأنيم. ۳ 
سیب زمینی و پنیر با مایکروفر سیب زمینی ها را دو نیم کرده. داخل اآنها 
را خالی می کنیم. سپس تکه های سیب زمینی, نیمی از پنیر, سس ماأیونز 
و نمک و فلفل را با هم مخلوط می کنیم. 


شلغم با مایکروفر 


مواد لازم 


شلغم 1 کیلو 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 0 


شلغم با مایکروفر 


را به مدت 20 دقیقه و قدرت 0۵ 1 با درپوش در مایکروویو می گذاریم 
اساسا اس اه ی تن 





مواد لازم 


کره50گرم __ 

پودر قند150گرم 
شیر2قاشق سوپخوری 
کاکائو2قاشق سوپخوری 


طرز تهیه 


شود. 
شکلات با مایکروفر کاکائو و کره را با هم مخلوط کرده, به مدت 30 ثانیه 





مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 
پودر قند60گرم 

هل 2عدد 
گلاب10 گرم 

آب جوش0.5لیتر 
شیر[ لیترر 
برنج150گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 در آخر پودر قند و گلاب و هل را به شیر برنج اضافه کرده 
و انرا سرو می کنیم. سپس شیر و نمک را به برنج اضافه کرده و انرا به 
مدت 15 دقیقه و قدرت 8070 در دستگاه می گذاریم و هر 3 دقیقه یکبار 
هم می زنیم تا کمی سفت شود. 

شیر برنج با مایکروفر برنج و اب جوش را به مدت 10 دقیقه و قدرت 
6 بدون درپوش حرارت می دهیم تا اب برنج خشی شود. 


مواد لازم 


بکینگ پودر2قاشق چایخوری 
شیر 150 حیای لیتر 

برگه زرد آلو50گرم 
کره0دگرم _ 

پودر قند25 گرم 
آرد225گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 خمیر را به قطر 2 سانتیمتر پهن کرده. قالب می زنیم. 
شیرینی ها را در ظرف از قبل چرب شده چیده و روی آنها را زرده تخم 
مرغ زده شده يا شیر می مالیم و به مدت 12 دقیقه با قدرت 407۵0 و 250 
درجه سانتیگراد در مایکروویو می گذاریم تا سطح شیرینی ها طلایی رانک 
شود. 

شیرینی زرد آلو با مایکروفر کره, پودر قند, آرد. بکینگ پودر و نمک را با هم 
مخلوط کرده, سپس شیر و برگه زرد آلو را به مواد اضافه می کنیم و 
خوب ورز می دهیم تا مایه صاف شود. 


شیرینی نارگیلی با مایکروفر 


مواد لازم 


وانیل1قاشق چایخوری 
آبلیمو1 قاشق مربا خوری 
پودر قند160 گرم 

پودر نارگیل120 گرم 
سفیده تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 شیرینیها را به مدت 12 دقیقه و قدرت 6070 و با حرارت 
0 درجه سانتیگراد در مایکروویو می گذاریم تا سطح آنها طلایی شود. 5 
دقيقه پس از اتمام زمان شیرینیها را از مایکروویو بیرون می آوریم. سپس 
کم کم پودر قند, پودر نارگیل, آبلیمو و وانیل را به آن می افزاییم و با 
چنگال هم می زنیم. تقو ربا اضانه رده ها مواد کل او وی 
کنیم. سینی فلزی را با کاغذ روغنی پوشانده و با قاشق مرباخوری از مایه 
برداشته و با فاصله در سینی می چینیم. 
را کمک ی و 
زن می زنیم تا حدی که از ظرف جدا نشوند. 


طبخ ماهی با مایکروفر 


مواد لازم 


آبلیمو2قاشق : سوپخوری 
کره50 گرم 


ماهی 2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 2 

طبخ ماهی با مایکروفر با چاقو برشهایی در بدن ماهی ایجاد کرده و آنرا 
آغشته به کره و نمک می کنیم. سپس ماهی را به مدت 18 دقیقه و قدرت 
0 با ترکیب گریل و مایکرو روی سه پایه فلزی بلند قرار می دهیم تا 
بپزد و برشته شود. لازم به ذکر است بعد از سپری شدن نیمی از زمان 
ماهی را برمی گردانیم تا طرف دیگرش هم برشته شود. 





مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 
شکر2قاشق سوپخوری 
زعفران 0.5قاشق چایخوری 
عدس 100 گرم 
برنج300گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 در آخر عدس و برنج را با هم مخلوط کرده و آنرا به مدت 
14 دقیقه و قدرت ۵ با درپوش در مایکروویو می گذاریم تا عدس پلو 
دم بکشد. ۲ 

عدس پلو با مایکروفر عدس, اب و 1 قاشق سوپخوری روغن را با هم 
مخلوط کرده و انرا به مدت 12 دقیقه و قدرت 100760 با درپوش حرارت 
می دهیم تا عدس پخته شود. در صورت تمایل می توان کشمش را با 
شکر, زعفران و روغن به مدت 2 دقیقه و قدرت 60016 حرارت داد و 
سپس آنرا با عدس پلو سرو کرد. برنج, آب, نمک و روغن را در ظرف 
گودی ريخته و به مدت 15 دقیقه و قدرت 10096 بدون درپوش در دستگاه 
قی کذاریم تا اب برنه ماه نتنود: 


قزل آلا با شبد با مایکروفر 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
سرکه3قاشق سوپخوری 
هویج حلقه شده1 عدد 
کره20 گرم 

خامه‌4قاشق سوپخوری 


شبد خرد شده2قاشق سوپخوری 
فیله قزل الا)35 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 2 فیله ماهی را به شکل مکعبی خرد کرده. شبد, هویح و 
خامه را روی آن می ریزیم و آنرا به مدت 5 دقیقه و قدرت 10096 با 
درپوش در مایکروویو می گذاریم تا ماهی بپزد. خامه, سرکه را با هم 
مخلوط کرده و به مدت 2 دقیقه و قدرت 10070 در دستگاه می گذاریم تا 
به جوش آید. 

قزل الا با شبد با مایکروفر هویج حلقه شده و کره را به مدت 3 دقیقه و 
قدرت 10070 با درپوش حرارت می دهیم. 


قزل آلا با قارچ با مایکروفر 


مواد لازم 


جعفری خرد شده1قاشق سوپخوری 
هویج 1عدد 
پیاز 3عدد 


قارج دکمه ای4عدد 


کزه 25 گر 
فیله قزل آلا350 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 2 ماهی را در ظرف گذاشته, هویج قارچ, پیاز, نمک و فلفل 
را روی آن می ریزیم. در آخر روی همه مواد جعفری پاشیده و روی ظرف 
را سلفون می کشیم و آنرا به مدت 6 دقيقه و قدرت 10090 در مایکروویو 
می گذاریم تا ماهی بپزد. 

قزل آلا با قارچ با مایکروفر هویج, قارچ و پیاز خلال شده را به همراه کره 
به مدت 3 دقیقه و قدرت 10070 با درپوش حرارت می دهیم. 





مواد لازم 


آبلیمو2قاشق چایخوری 
۱ 
ماهی فرل ایو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 2 ماهی را با آب لیموء نمک و فلفل مزه دار کرده. در 
ظرفی می گذاریم و بادام را روی ماهی می ریزیم. روی ظرف را سلفون 
کشیده و دستگاه را به مدت 12 دقیقه و قدرت 100960 روشن می کنیم تا 


ماهی بپزد. 
از بای ها گردقر 


بادام و کره را به مدت <ظ دقیقه و قدرت 10076 بدون درپوش در 
مایکروویو می گذاریم تا بادام قهوه ای شود. 5 دقیقه بعد از تمام شدن 


قزل آلا خردلی با مایکروفر 


مواد لازم 


عسل 1قاشق سوپخوری 

خردل 1قاشق سوپخوری 
روغن زیتون 1قاشق سوپخوری 
لیمو ترش 2عدد 

ماهی قزل آلا2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 2 

قزل الا خردلی با مایکروفر خردل, روغن زیتون. عسل و 1 عدد لیمو ترش 
را با هم مخلوط کرده, داخل و بیرون ماهی را با قلم مو به مواد اغشته می 
کنیم. لیموی دیگری را حلقه حلقه کرده و در شکم ماهی می گذاریم. 
سپس ماهی را به مدت 12 دقیقه و قدرت 4070 با ترکیب گریل و مایکرو 
روی سه پایه فلزی بلند قرار می دهیم تا بپزد. (با درپوش) پس از سپری 
شدن نیمی از زمان ماهی را برمی گردانیم. 





مواد لازم 


آب 0.5لیتر 

خامه فرم گرفته150میلی لیتر 
شکر3قاشق سویخوری 

قهوه ترک‌3قاشق سوپخوری 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 0 ۱ 
قهوه ایرلندی با مایکروفر قهوه ترک, شکر و اب را به مدت 8 دقیقه و 


قدرت 10070 حرارت می دهیم. در این فاصله یک بان آنرا شم فت. نم 
قهوه اماده را با خامه تزئین کرده و سرو می کنیم. 





مواد لازم 


پیاز خرد شده1عدد 
کره50گرم 

سس سفید1پیمانه 

ماکارونی آیکتتن شده250 گرم 
ستته مر 5 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 در این فاصله یکبار مرغ را زیر و رو می کنیم. ماکارونی 
ابکش شده را در ظرفی ريخته, سینه مرغ. سس سفید, پنیر پیتزا, نمک و 
فلفل را روی آن می ریزیم و ظرف رابه مدت 8 دقیقه و قدرت 10070 
بدون درپوش حرارت می دهیم تا ماکارونی دم بکشد. 

گراتن مرغ با مایکروفر مرغ و پیاز را در ظرف گودی ريخته و آثر به مدت 
19 دقیقه و قدرت 6 با درپوش در هانکزوونة هی خداریم 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد نیمی از پنیر, نمک و فلفل را به سس اضافه کرده و 
آنرا روی گل کلم های پخته شده می ریزیم و بقیه پنیر را روی آن می 
پاشیم. گل کلم ها را به مدت 25 دقیقه و قدرت 8096 در مایکروویو می 
کنیم و بعد از اتمام زمان آنرا با گوجه فرنگی تزئین کرده و سرو می کنیم. 
کره را به مدت 30 ثانیه گرم کرده, سپس آرد و شیر را به آن-قی. اف آبجم 
ی هه ی ۱و وس ی ار هر و 
هم می زنیم 

رک اه کر را آ دار 
به مدت 10 دقیقه و قدرت 10070 حرارت می دهیم تا نرم شود. 





مواد لازم 


آب 2 لیتز 

رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
پیاز سرخ کرده2قاشق سوپخوری 
فلفل دلمه 1 عدد 

قارج200گرم 

گوشت چرج کرده250 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 2 بعد آنرا آبکش می کنیم کف ظرف مسطحی را چرب 
پنیر روی لازانیا می پاشیم و انرا به مدت 6 دقیقه و قدرت ۵60 با ترکیب 
گریل و مایکرو روی سه پایه فلزی بلند قرار می دهیم تا پنیر کمی طلایی 
شود. بدین ترتیب لایه ها دوباره تکرار شوند (لایه اخر بدون پنیر). ظرف را 
درپوش به مدت 6 دقیقه و قدرت 7۵100 در مایکرویو می گذاریم . 

لازانیا با مایکروفر گوشت چرخ کرده. فلفل دلمه, قارچ خرد شده, پیاز داغ. 
نمک نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده و به مدت 5 دقیقه و قدرت 70100 
بدون در پوش در دستگاه می گذاریم تا مواد تفت بخورند. آ را جوشانده, 
کمی روغن و نمک به آن می افزاییم. سپس ورقه های لازانیا را داخل آن 
قرار می دهیم و دستگاه را به مدت 8 دقیقه و قدرت ۷0100 روشن می 
وا ۱ ۱۱۵ 0 ۱0 6 کر 
با درپوش حرارت می دهیم تا مواد پخته شوند. 


لبو با مایکروفر 


مواد لازم 
۰« 
چفندر 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 


لبو با مایکروفر 


چغندر را ی یکا حلقه برش می دهیم. سپس انرا در ظرف 
گودی گذاشته و کمی شکر و اب به آن می افزاییم. ظرف را به مدت 30 
دقیقه با قدرت 10096 با درپوش در مایکروویو می گذاریم تا چفندر بیزد. 
پخته شود باید قسمتهای مختلف انرا با چنگال سوراخ و سپس انرا بپزیم. 





مواد لازم 


نمکل)به مقدار کافی 
آب چوش4پیمانه 
روغن4قاشق سویخوری 
شوید100 گرم ۳ 
لوبیا چشم بلبلی120گرم 
برنج300 گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 3 سپس برنح را به مدت 20 دقیقه و قدرت 4076 در 
دستگاه می گذاریم تا دم بکشد. ۱ 

لوبیا پلو با مایکروفر برنج, لوبیا, روغن, شوید, اب جوش و نمک را با هم 
مخلوط کرده و به مدت 18 دقیقه و قدرت 10070 بدون درپوش حرارت 
می دهیم تا اب برنج تمام شود. 





مواد لازم 


گنه مقدار کف 
فلفل سیاه1قاشق چایخوری 
روغن زیتون4قاشق سوپخوری 
لیمو ترش 2عدد 

پیازچه100 گرم 
سبزی500گرم 

قافی 1500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 ماهی را در ظرف مناسبی گذاشته و کمی آب لیمو و 
روغن زیتون روی آن می ريزیم. ظرف را به مدت 20 دقیقه و قدرت 
06 با درپوش در دستگاه می گذاریم تا ماهی بیزد. این غذا را با سبزی و 
حلقه های لیمو می توان تزئین کرد. ۱ 

ماهی شکم پر با مایکروفر سبزیجات (جعفری, کشنیز, شوید, شاهی). 
پیازچه. روغن زیتون و آب لیمو ترش را با هم مخلوط کرده و شکم ماهی 
را با آن پر می کنیم و با نخ آنرا می دوزیم. سطح ماهی را نمک و فلفل 
زده و روی آن بریدگیهایی مورب ایجاد می کنیم. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
کره25 گرم _ 
اسفناج220گرم 

شیر 150 گرم ۳ 

پنیر موزارلال)د ۳۹9 

فیله ماهی سفید250گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 2 سپس آب آنرا گرفته, در ظرف می ریزیم. ماهی را مزه 
دار کرده, روی اسفناح می گذاریم. شیر و کره را یه مدت 1 دقیقه و 
قدرت ۱۹919۳۸ در دستگاه می گذاريم. سپس پنیر را , قه ‏ اضافه کرده و 
آنرا روی ماهی می ريزیم. ۳ را به مدت 12 دقیقه و قدرت ِِ«ِ 
ترکیب گریل و مایکرو روی سه پایه فلزی بلند قرار می دهیم تا بپز 

ماهی فلورنتین با مایکروفر اسفناج را 4 10096 
حرارت می دهیم تا بیزد. 


مواد لازم 


شکر 0مقداری 

سیر رنده شده 1حبه 

لیمو ترش 2عدد 

پیاز خرد شده2عدد 

ای موی 

روغن زیتون1قاشق سوپخوری 
جعفری خرد شده2قاشق سوپخوری 
گوجه فزتکن رنده شده250 گرم 
فیله ماهی سفید350 گرم 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 2 


ماهی پونانی با مایکروفر جعفری, پیاز, سیر و روغن زیتون را به مدت 3 
دقیقه و قدرت 10096 با درپوش در مایکروویو می گذاریم. سپس ماهی را 
روی مخلوط پیاز گذاشته و با اب لیمه: نمی و فلفل, گوجه فرنگی و شکر 
مزه دار می کنیم. در این مرحله ماهی را به مدت 6 دقیقه و قدرت 10070 
با دریوش در دستگاه می گذاریم تا بیزد. در آخر اترا با خلقه های لیمو خرشن 
تزئین کرده و سرو می کنیم. 





مواد لازم 


فلفل دلمه 1 عدد 
قارج200گرم 
کالنارس 125 5و 
سوسیس 125 گرم 
ماکارونی1 بسته 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

ماکارونی با پنیر با مایکروفر سوسیس, کالباس, قارچ و فلفل دلمه ای را 
خرد کرده و به همراه روغن به مدت 5 دقیقه و قدرت بدون 
دربوش در مایکروویو می گذاریم. آب را در ظرف گودی ريخته و آنرا به 
مدت 10 دقیقه و قدرت 10070 با درپوش در دستگاه می گذاریم 8 
بجوشد. سپس در ظرف را گذاشته و مجددا آنرا به مدت 7 دقیقه و قدرت 
100904 حرارت می دهیم. ماکارونی ها را از وسط نصف کرده به همراه 
روغن و نمک داخل آب می ریزیم و آنرا به مدت 7 دقیقه و قدرت 10096 
بدون دریوش حرارت می دهیم تا ماکارونی مغز پخت شود. سیس آنرا 
آبکشن کردم و.در ظرفی. فی ريزیم وروی آن: را با. مواد آماده شده: بثیر 
پیتزا و چیپس خلالی می پوشانیم و ظرف را به مدت 8 دقیقه و قدرت 
0۳۸ بدون دریوش در مایکروویو می گذاریم تا ماکارونی دم بکشد. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
آب1.5لیتر 

روغن4قاشق سوپخوری 

فلفل دلمه 1 عدد 

رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
پیاز سرخ کرده2قاشق سوپخوری 
گوشت چرج کرده200 گرم 


طرز تهیه 


تغدان تفرات: : 3 سیسن. رب کوجه فرنعی, تمک و. فلفل, را به: ان اضافه 
که ی بش مه و و و اقا ری 
ماکارونی با گوشت با مایکروفر گوشت چرخ کرده, پیاز داغ و فلفل دلمه 
ای را در ظرف مسطحی ریخته و آنرا به مدت 3 دقیقه و قدرت 10096 
بدون درپوش در دستگاه می گذاریم. ماکارونی رز طبق دستور ماکارونی 
پنیری آبکش کرده و در ظرفی می ریزیم و مایه گوشتی را به آن اضافه 
می کنیم. هشن ان زا به ده 8 دنه فقوت 6 با دریش زار 
می دهیم تا ماکارونی دم بکشد. 


مربای آلبالو با مایکروفر 


مواد لازم 


وانیل1 قاشق چایخوری 
شکر 800 گرم 
آلبالو1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 در این مرحله وانیل را به مربا اضافه کرده, مجدداً آنرا به 
مدت < دقیقه و قدرت 6096۵ در دستگاه می گذاریم تا مربا آماده شود. 
می دهیم. 


مربای آلبالو با مایکروفر 


هسته ها الباله را-در آورده و دز ظرفت. بر کس می ربزیض لابه لای آنرا 
بیاندازد. 





مربای تمشک با مایکروقر 


مواد لازم 


شکر450گرم 
تمشک 450 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 
مربای تمشک با مایکروفر 


تمشک را به همراه 1 قاشق سویخوری آب به مدت 4 دقیقه و قدرت 
6 بدون درپوش حرارت می دهیم تا تمشک بپزد. در این فاصله یکبار 
انرا هم می زنیم. بعد شکر را اضافه کرده و مربا را به مدت 12 دقیقه و 
قدرت 6096۵ در مایکروویو می گذاریم تا آماده شود. در این مدت باید چند 
بار مربا را هم زد. 


مرغ بریان با مایکروفر 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
کره25گرم 


پیاز2عدد 


سیب زمینی700 گرم 
مرغ1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 
مرغ بریان با مایکروفر 


مرغ را در ظرف گذاشته, پیاز و سیب زمینی حلقه حلقه شده را دور آن 
می چینیم. نمک و فلفل زده, کره اب شده را روی آن می ریزیم و به مدت 
0 دقیقه و قدرت با درپوش حرارت می دهیم. بعد از سیری شدن 
نیمی از زمان مرغ را برمی گردانیم. سپس در ظرفر را برداشته و مرغ را 
مخددا به قدت: 20 دقیقه قذرت 60 در دستگاه.می گذاریم تا کاملا نیز و 
برشته شود. 





مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 

نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن4قاشق سوپخوری 
پیاز 1 عدد 


مرغ1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 2 بعد سطح مرغ را آعشته به روغن, نمک. فلفل و ادویه 
کرده, شکم آن را پیاز خام يا پیاز داغ می ریزیم. سپس مرعغ را به مدت 14 
دقیقه وقدرت 100760 با درپوش حرارت می دهیم. بعد از اتمام زمان گفته 
شده مرغ را پشت و رو کرده, کمی زعفران حل شده روی ان می ریزیم و 
مجددا انرا به مدت 15 دقیقه و قدرت 6070 با درپوش در مایکروویو می 
گذاریم تا مرغ کاملا پخته شود. 

مرغ ساده با مایکروفر مرغ را در ظرف گودی گذاشته, با چاقو سوراخهای 
عمیقی روی بدن ان ایجاد می کنیم. 





مواد لازم 


زعفران1قاشق چایخوری 
پودر هل 1 قاشق چایخوری 
خلال بادام50گرم 

کره50 گرم 

شکر 200 گرم 

پودر نشاسته100 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 در این فاصله باید یکبار نشاسته را هم زد. بطوریکه جای 
قاشق روی مایه محو نشود. مسقطی اماده شده را در دیس ریخته و با 
چاقو به شکلهای دلخواه برش می دهیم. بعد شکر, کره. زعفران. خلال 
بادام, گلاب و پودر هل را به نشاسته اضافه کرده و همه مواد را کاملا با 
هم مخلوط می کنیم و به مدت 10 دقیقه با قدرت 10070 حرارت می 
د هیم تا مایه کاملا غلیظ شود. ۲ 

مسقطی با مایکروفر نشاسته را در اب حل کرده و به مدت <ظ دقیقه و 
قدرت 10096 بدون درپوش در مایکروویو می گذاریم. 





یگو کره ای با مایکروفر 


مواد لازم 


آبلیمو2قاشق سوپخوری 
کره100گرم 

سیر3حبه 

جعفری خرد شده2قاشق سوپخوری 


میگو450گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ۲ 

میگو کره ای با مایکروفر میگو, جعفری. شیر, اب لیمو, کره و نمک و فلفل 
را با هم مخلوط کرده و به مدت 4 دقیقه و قدرت 10070 بدون درپوش 
حرارت می دهیم تا میگو آماده شود. در این مدت باید غذا را دوبار هم زد. 


مواد لازم 


پودر قندلامقداری 
مربالامقداریر 
تخم مرغ4عدد 
آرد125 گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 

نان اسفنجی با مایکروفر پودر قند و تخم مرعغ را با هم زن به مدت 5 
دقیقه می زنیم. این نان را با پودر قند تزیین کرده, با مربا سرو می کنیم. 
سپس ارد را به آن اضافه کرده و مجددا هم می زنیم. ظرف مورد نظر را 
چرب کرده, داخل آن می ریزیم و روی آنرا با سلفون می پوشانیم. نان را 
به مدت 40 دقیقه و قدرت ۵60 روی سه پایه فلزی کوتاه قرار می دهیم 
تا بیزد. 





مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 
زنجبیل 1 قاشق چایخوری 
پودر قند5 1 گرم ۱ 

انجیر ششک 5 12 کم 

خمیر مایه1 قاشق چایخوری 
شیر 250میلی لیتر _ __ 

ارد کندم یا سفیدد 22 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 بعد خمیر را ورز داده و در ظرفی پهن می کنیم و ظرف 
را به مدت 60 دقیقه و قدرت 7۵60 روی سه پایه فلزی کوتاه در دستگاه 
سرو کرد. 10 دقیقه صبر کرده. سپس همین عمل را 3 الی 4 بار تکرار 
می کنیم . نان انجیری با مایکروفر ارد, انجیر, خمیر مایه, پودر قند, زنجبیل, 
نمک و شیر گرم شده را با هم مخلوط می کنیم. سپس خمیر را در ظرفی 
ريخته». روی انرا با سلفون می پوشانیم و به مدت 15 ثانیه با قدرت 
0 گرم می کنیم. 


نان سفید با مایکروفر 


مواد لازم 


نمک1قاشق چایخوری 
کره50گرم 

مایه خمیر 1قاشق چایخوری 
پودر قند1 قاشق چایخوری 
شیر 300میلی لیتر ‏ _ 

آرد گندم یا سفید350 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 بعد خمیر را مجدداً ورز داده و در ظرف چربی پهن می 
0 روی سه پایه فلزی قرار می دهیم تا بپزد. روی خمیر را می پوشانیم 
و انرا به مدت 15 انیه و قدرت 7۵100 حرارت می دهیم. 10 دقیقه صبر 
کرده. سپس همین عمل را 3 الی 4 بار تکرار می کنیم تا خمیر دو برابر 
شود. 

نان سفید با مایکر وف رد کره, پودر قند, ماأیه خمیر و نمک را با هم 
نت ورز می دهیم. شیر را 20 ثانیه گرم کرده و به مواد قبل می 
فزاییم. 


نان گندمی با مایکروفر 


مواد لازم 


کره25 گرم 

اب5 37 میلی لیتر 

مایه خمیر1 قاشق چایخوری 
آارد سفید225 گرم 

آرد گندم 225 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 
نان گندمی با مایکروفر 


پودر قند, آرد, کره و مایه خمیر را با هم مخلوط کرده: آب گرم را به آن 
می افزايیم و ورز می دهیم. سپس خمیر را در ظرفی پهن کرده. روی انرا 
با سلفون می پوشانیم و به مدت 15 تانیه با قدرت حرارت می 
دهیم. 0 دقیقه صبر کرده, و مجدداً اين عمل را 3 الی 4 بار تکرار می 
کنیم تا حجم خمیر دو برابر شود. خمیر را به شکل تخم مرغ در آورده و در 
ار ی شم کاس مات با هوک اه ند یی آتر 
برش داده و به مدت 60 دقیقه و قدرت 0 روی سه پایه فلزی کوتاه 
قرار می دهیم تا بپزد و قهوه ای رنگ شود. 


نیمرو با مایکروفر 


مواد لازم 


تک یه عقذار کافی 
کره15 گرم 


تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 2 سپس تخم مرغها را به آن اضافه کرده با چنگال زرده ها 
را سوراخ می کنیم و کمی نمک می پاشیم. ظرف را با دریوش به مدت 3 
دقیقه و قدرت 8096 در مایکروویو می گذاریم تا تخم مرغها بسته شوند. 
نیمرو با مایکروفر کره را به مدت 40 ثانیه و قدرت ۱۹910۳۸ در مایکروویو 
می گذاریم. 


نیمرو گوشت با مایکروفر 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 

فلفل دلمه 1 عدد 

پیاز سرخ کرده3قاشق سوپخوری 
پنیر پیتزا200 گرم 

قارچ خرد شده200 گرم 

تخم مرغ3عدد 

گوشت چرج کرده250 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 در آخر پنیر پیتزا را روی مواد ريخته و آنرا روی سه پایه 
فلزی بلند به مدت 5 دقیقه و قدرت 60960 در دستگاه قرار می دهیم و 
وک رت ی سم اس طای رل 
شود. بعد از اين مدت در ظرف را گذاشته و مجددا دستگاه را به مدت 5 
دقیقه و قدرت 10070 روشن می کنیم تا همه مواد بیزند. 

نیمرو گوشت با مایکروفر گوشت چرخ کرده, فلفل دلمه ای, قارج, پیاز 
داغ, نمک و فلفل و ادویه را با هم مخلوط کرده و به مدت <ظ دقیقه با 
قدرت 10070 بدون درپوش در مایکروویو می گذاریم. سپس تخم مرغهای 
زده شده را به مواد اضافه می کنیم و ظرف را بدون درپوش به مدت 4 
دقیقه و قدرت 00۵ 1 قز‌مانکروويه نی نذازیم. 


مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 
روغن5قاشق سوپخوری 

ارد سوخاری‌2قاشق سوپخوری 
شیر4قاشق سوپخوری 

مغز نان سفیدد. لاپیمانه 

پیاز رنده شده1عدد 

تخم مرغ1عدد 

گوشت چرج کرده250 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 سپس آنها را پهن کرده و در آرد سوخاری می غلطانیم. 
کف ظرف را چرب کرده و همبرگرها را در آن می چینیم. 

همبر‌گر با مایکروفر گوشت. تخم مرغ, پیاز, شیر, مغز نان سفید و نمک را 
با هم مخلوط کرده, ورز می دهیم تا حالت چسبندگی پیدا کند. مایه را به 4 
قسمت تقسیم کرده و هر یک را نه. شکل کلوله در فی. آوریم. سنطح 
همبرگر را روغن مالیده و آنرا به مدت 12 دقيقه وقدرت 6096 با ترکیب 
گریل و مایکرو روی سه پایه فلزی بلند بدون درپوش قرار می دهیم تا 
سطح همبرگر برشته شود. بعد از سیری شدن نیمی از زمان باید 
همبر گرها رابر گرداند. 


مواد لازم 


شیر د5. 0لیتر 
شکر2قاشق سوپخوری 
پودر کاستارد2قاشق مربا خوری 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 
کاستارد با مایکروفر 


پودر کاستارد و شکر را در کمی شیر حل می کنیم. بقیه شیر را به مدت 4 
دقیقه با قدرت 10070 گرم می کنیم. شیر داغ را روی مواد ریخته و هم 
می زنیم. این مایه را به مدت 2 دقیقه و قدرت 10070 حرارت می دهیم تا 
بجوشد. در اين فاصله باید یک بار مایه را هم زد. 





مواد لازم 


پیاز رنده شده 1 عدد 

آرد سوخاری120گرم 
پوره گوجه220گرم 

پنیر پیتزا220 گرم 

تخم مرغ 1عدد 

گوشت چرخ کرده650 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

کباب پنیری با مایکروفر گوشت چرخ کرده, تخم مرغ, پوره گوجه فرنگی, 
آرد سوخاری, پنیر رنده شده, پیاز رنده شده. فلفل سبز, آویشن و نمک و 
فلفل را با هم مخلوط کرده, خوب ورز می دهیم. سپس آن را در ظرفی 
پهن کرده و ظرف را به مدت <25 دقیقه و قدرت 100760 با درپوش در 
ظرف را برمی داریم. 


کباب تابه ای با مایکروفر 


مواد لازم 


چوبهل)به مقدا| ر کافی 

نمک و فلفل0به ۳ ر کافی 
روغن4قاشق سوپخوری 
گوجه فرنگی3عدد 


پیاز2عدد 
گوشت چرجخ کرده300 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات_ : 3 بعد از اتمام زمان کباب را برگردانده و سطحش را روغن 
می مالیم و آنرا به مدت 8 دقیقه و قدرت 6076۵ با ترکیب گریل و مایکرو 
روی سه پایه فلزی بلند قرار می دهیم تا سطح کباب برشته شود. سپس 
گوشت را با قطر نازک در ظرف پهن کرده. حلقه های گوجه فرنگی را 
روی گوشت می چینیم و ظرف را به مدت 8 دقیقه و قدرت 8096 بدون 
درپوش در دستگاه می گذاریم. 

کات تانه اي.نا هایکروفر کوشت, ببازن شیر فلظل. و زرججویه را نا هم 
مخلوط کرده, ورز می دهیم. کف ظرفر را خوت. کروه و ندرا به قدت: 2 
دقیقه و قدرت 00۵ 1 در فایگر ففته فت حداریم. 





مواد لازم 


وانیل 0.5قاشق چایخوری ۱ 
گردو خرد شده3قاشق سوپخوری 
آرد سفید2قاشق سویخوری 
شیر250میلی لیتر 

0 

شکر 100 گرم ۲ 

۱ ی 

شلات مه آی 00 1 رم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 در این فاصله دوبار مایه را هم می زنیم. سپس شکلات 
تخته ای را به مایه اضافه کرده و مجددا انرا به مدت 2 دقیقه و قدرت 
۸6 حرارت می دهیم تا شکلات کاملا حل شود. زرده تخم مرغ. شکر و 
وانیل را با هم زن می زنیم تا حدی که سفید و کشدار شود. بعد انرا به 
مایه می افز اییم و به مدت 4 دقیقه و قدرت 0096 در دستگاه می گذاریم 
تا کرم غلیظ شود. ۱ 

کرم شکلاتی مغزدار با مایکروفر ارد و شیر را در ظرف کودی با هم 
مخلوط کرده و به مدت 3 دقیقه با قدرت 100760 بدون درپوش در 
مایکروویو می گذاریم. در این فاصله یکبار کرم را هم می زنیم. بعد از 
ایام زمان ِ« را بیرون آورده و کره و گردوی خرد شده را به آن 


کمپوت سیب با مایکروفر 


مواد لازم 


شکر 100 گرم 
تسیب 0 ۲0 کرم 


طرز تهیه 


تقداد تقرات:* 0 اب هه شکر را ید آن اضافه کرده و به مدت 10 دقیقه و 
قدرت 10070 با درپوش حرارت می دهیم تا بپزد. و کمپوت اماده شود. در 
اين فاصله باید یکبار انرا هم زد. 


کمپوت سیب با مایکروفر 





مواد لازم 


تشک 200 کوخ 
گیلاس500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

کمپوت گیلاس با مایکروفر گیلاس ها را در ظرف گودی ریخته و به مدت 5 
دقیقه و قدرت 10096 با درپوش در مایکروویو می گذاریم. سپس شکر و 
اب را به آن اضافه کرده و مجددا ظرف را به مدت 6 دقیقه و قدرت 
06 در دستگاه می گذاریم تا کمیوت گیلاس آماده شود. در اين فاصله 
باید یکبار گیلاس ها را هم زد. 


روا 


مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 

گوجه قرتخی رنده شده220 گرم 
آویشن0.5قاشق چایخوری 

سیر 1حبه 

جعفری خرد شده1قاشق سوپخوری 
پنیر پارامسان0 7گرم 

تخم مرغ1عدد 

گوشت چرج کرده220 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 در آخر گوجه فرنگی ها را روی کوفته ها ريخته و پنیر 
رنده شده را روی آن می پاشیم و کوفته ها را مجدداً به مدت 4 دقیقه و 
قدرت 00۵ 1 با درپوش در مایکروویو می گذاریم تا کاملاً بیز ند. سیسن 
مواد را وا موه ای رن 
می چینم و آنرا به مدت 4 دقیقه و قدرت 10076 در دستگاه می گذاریم 
کوفته با مایکروفر گوشت چرخ کرده. تخم مرغ, جعفری, سیر, پودر 
آویشن, 20 ۳ 7۳ کرده, خوب ورز 
می دهیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن 2قاشق سوپخوری 
سیر رنده شده [1حبه 

هویح رنده شده 1عدد 

پوره گوجه‌2قاشق سوپخوری 
تخم مرغ1عدد 

پیاز خرد شده1عدد 

گوشت چرج کرده250 گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 3 

کوفته گوشت با مایکروفر هویچ, سیر پیاز و روغن را در ظرفی ریخته و به 
مدت 4 دقیقه و قدرت 6 با درپوش حرارت می دهیم تا نرم شود. بعد 
از سپری شدن نیمی از زمان کوفته ها را برمی گردانیم. کوفته گوشت را 
ا ‏ را تخم مرع زده شده, پوره 
و کوک وا هس فا ان مس 
در فنجان می ریزیم دقیقه و قدرت 6 روشن 





مواد لازم 


ابلیمو 1 قاشق چایخوری 
کشمش ریز3قاشق سویپخوری 
سس مایونز4قاشق سوپخوری 
ارد سوخاری2قاشق سوپخوری 
پودر کاری0.5قاشق چایخوری 
مغز نان باگت100 گرم 

تخم مرغ1عدد 

پیاز خرد شده 1عدد 

مرغ پخته و چرخ شده350 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات 3 سیفن آنهّا را در تخم مرع زده شده و نان آسیاب شده 
می غلطانيم و درظرف می چینیم. ظرف را به مدت 4 دقیقه و قدرت 
100۳005/6 بدون درپوش در مایکروویو می گذاریم تا کوفته ها بیز ند. 

کوفته کاری مرغ با مایکروفر تمامی مواد را به جز تخم مرغ و نیمی از مغز 
نان اسیاب شده را با هم مخلوط کرده, ورز می دهیم و به صورت کوفته 
اين کوفته ها را با سس مایونز سرو می کنیم. 





مواد لازم 


نمک0به مقدار کافی 

جوش شیرین 1 قاشق مربا خوری 
روغن4قاشق سویخوری 
زرشک2قاشق سوپخوری 

گردو خرد شده2قاشق سویپخوری 
تخم مرغ4عدد 

سبزی کوکو1 کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 ۱ 

کوکو سبزی با مایکروفر سبزی, آرد, تخم مرغ, زرشک, گردو. جوش 
شیرین و نمک را با هم مخلوط کرده و هم مي زنیم. کف ظرف مسطحی 
را با روغن چرب کرده و مایه کوکو را روی آن می ریزیم و ظرف را با 
درپوش به مدت 10 دقیقه و قدرت 46 در دستگاه می گذاريم. بعد از 
این مدت کوکو را برگردانده و آنرا روی سه پایه فلزی بلند قرار می دهیم 
و دستگاه را به مدت 12 دقیقه و قدرت 6 با ترکیب گریل و مایکرو 
روشن می کنیم تا سطح کوکو برشته شود. 


کوکوی سیب زمینی با مایکروفر 


مواد لازم 


ِ چوبهل)به مقدا| ر کافی 
نمک و فلفل 0به #9 ر کافی 

روغن60گرم 

پیاز رنده شده1عدد 

تخم مرغ6عدد 

سیب زمینی500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد از این مدت کوکو را تز کرداندة و آنرا رف شه بانه 
فلزی بلند قرار می دهیم و دستگاه را به مدت 7 دقیقه و قدرت 6096 با 
ترکیب گریل و مایکرو روشن می کنیم تا سطح کوکو برشته شود. 

کوکوی سیب زمینی با مایکروفر سیب زمینی ها را شسته و با چنگال 
سوراخهایی در آن ایجاد می کنیم. سین آنها را به مدت 7 دقیقه و قدرت 
46 در دستگاه می گذاریم تا بپزد. روغن را در ظرف مسطحی ریخته و 
مواد را روی آن می ریزیم و ظرف را با درپوش به مدت 9 دقیقه و قدرت 
0۵ 1 در فایکر‌خويه من. دارم بعد پوست آنها را گر فته و رنده می 
کنیم. سپس تخم مرغ, پیاز. نمک. فلفل و زردچوبه را , به آن اضافه کرده و 
خوب هم می زنیم. 


کوکوی مرغ با مایکروفر 


مواد لازم 


زعفران 0.5قاشق چایخوری 
پیاز 1عدد 

تخم مرغ4عدد 

ی( گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد از این مدت کوکو را پر کرداندة و آترا رف سته. بانه 
فلزی بلند می گذاریم و دستگاه را به مدت 8 دقیقه و قدرت 40 با 
ترکیب گریل و مایکرو روشن می کنیم تا سطح کوکو برشته شود. این مواد 
را در ظرف مسطحی ریخته و ظرف را با درپوش به مدت 8 دقیقه و 
رو می کنیم. بعد استخوانهای مرغ را در اورده و آن را ریز ریز می کنیم. در 
ان تاه م رم فر ماسا رم رای سل را ام 
مخلوط کرده و هم می زنیم. ۱ 
کوکوی مرغ با مایکروفر مرغ را خرد کرده, با چاقو سوراخهایی در آن ایجاد 
میک اون 


مواد لازم 


وانیل 0.5قاشق چایخوری 
بکینگ پودر 1 قاشق چایخوری 
کره175 گرم 

آرد5 17 گرم 

تخم مرغ3عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 سپس مواد را در ظرف از قبل چرب شده ریخته و روی 
آنرا با قاشق صاف می کنیم. خمیر را به مدت 18 دقیقه و قدرت 40960 در 
فر از قبل گرم شده می گذاریم تا بپزد و روی کیک قهوه ای رنگ شود. 
کیک اسفنجی با مایکروفر کره و پودر قند را در ظرفی ريخته و هم می 
ژزنیم. تخم مرغ و وانیل را در ظرف دیگری زده و به کره اضافه می کنیم. 
آرد و بکینگ پودر الک شده را به مواد اضافه کرده و مخلوط می کنیم. 





مواد لازم 


پاستری 1عدد 
نمک0.5قاشق چایخوری 
اسانس بادام0.5قاشق چایخوری 
آب4قاشق سوپخوری 
آرد1 قاشق سوپخوری 
شکرد گرم _ 

خلال بادام100گرم _ __ 
شکلات رنده شده 5 17 گرم 
کره5 7 گرم 

شکر100گرم 

تخم مرغ3عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 در آخر شکلات رنده شده روی کیک می پاشیم و آنرا به 
مدت 2 دقیقه و قدرت 0090 در عایکروفیو مت ددازیم . بعد مواد را درون 
پاستری ريخته و دستگاه را به مدت 15 دقیقه و قدرت 60036 روشن می 


0۳ 
ک ادا مش کات نا حانگروفر 


کره را گرم کرده, سپس تخم مرغ. شکر, آرد, خلال بادام, اسانس بادام, 
اب هقف 1 : به ان اضافه کردم و با هم مخلوط فی کنیم: خهیر وا به قدت 
8 دقیقه و قدرت 6096 بدون درپوش در دستگاه می گذاريم و هر 2 دقیقه 
هم می زنیم. 





مواد لازم 


بکینگ پودر1قاشق مربا خوری 
شیر 15 میلی لیتر 

بودر نارگیل 75 گرم 
خرما100گرم 

کره100 گرم _ 

پودر قند100 گرم 
آرد225گرم 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 خمیر را در ظرف چربی ريخته و روی آنرا با پودر نارگیل 
می پوشانیم و به مدت 25 دقیقه و قدرت 0 حرارت می دهیم تا کیک 
یرد تکم مرح های رقمشته و شیر رابا هم مخلوط روم مشن ابرا یی 
کیک خرما و نارگیل با مایکروفر پودر قند, ارد, بکینگ پودر, کره و پودر 
را سا کر کم ایا من 





مواد لازم 


دارچین1قاشق چایخوری 
جوش شیرین1 قاشق چایخوری 
1 پوست گرفته0 گرم 
کره100 گرم , 

شیره سیاه0)ظ گرم 

شیر 150 میلی لیتر 

پودر قندلا5 گرم 

آرد225گرم 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 تخم مرغ های زده شده, ارو جوش شیرین, دارچین و 
زنجبیل را به مواد قبل می افزاييم و خوب هم می زنیم تا خمیر یکنواخت 


شود. 

کیک زنجبیلی با مایکروفر کره, پودر قند. شیره. شربت را با هم مخلوط 
کرده, به مدت 2 دقیقه حرارت می دهیم تا پودر قند حل شود. سپس شیر 
را اضافه کرده و هم می زنیم. خمیر را در ظرف از قبل چرب شده ریخته 
و روی ان را با بادام می پوشانیم و به مدت 20 دقیقه با قدرت ۶:40 در 
فر از قبل گرم شده می گذاریم تا کیک بیزد. 


کیک گردوئی با مایکروفر 


مواد لازم 


وانیل1قاشق چایخوری 

بکینگ پودر2قاشق مربا خوری 
شیر 5 بیجانة 

کره125 گرم 

رده رو شده5 12 گرم 

شکر 200 گرم 

آرد سفید125گرم 

تخم مرغ5عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 شیر را به مدت 30 ثانیه و قدرت 10096 گرم کرده و به 
همراه وانیل به مواد قبل می افزاییم. بعد از اتمام زمان دستگاه را 
بلافاصله به مدت 8 دقیقه و قدرت 6096۵ با ترکیب گریل و مایکرو روشن 
پف کرده و از ظرف جدا نشود. سپس انرا نیز به مواد قبل می افزاییم 

کیک گردویی با مایکروفر کره را کمی می زنیم تا نرم شود. زرده تخم 
مرغ. شکر و بکینگ پودر را نه. گرم اضافه کرده و مت نیم عا کاهار تفت و 
سفید شود. دز او اد و هه اشامت دمن تس مخاه را هر 
ظرف از قبل چرب شده می ريزیم. ظرف را به مدت 5 دقیقه با قدرت 
بدون درپوش روی سه پایه فلزی کوتاه قرار می دهیم. 


کیک میوه ای با مایکروفر 


مواد لازم 


بکینگ پودر 2قاشق چایخوری 
مارمالاد لیمو3قاشق سوپخوری 
قیر 100 مان لین ..... 

بادام پوست گرفته30گرم 

برگه زرد آلو50گرم 
کره100گرم 

شکر 100 گرم 

اند 22 گرم 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 
کیک میوه ای با مایکروفر 


کره و شکر را با هم مخلوط کرده. سپس آرد, بکینگ پودر, کشمش و برگه 
های زرد آلو را به آن می افزايیم و هم می زنیم تا مایه یکنواخت شود. تخم 
مرغها ربا همزن فی زنیم: خمیر را در ظرف از قبل چرب شده ریخته و 
روی آنرا با بادام تزئین می کنیم. این خمیر را به مدت 40 دقیقه و قدرت 
۸۵ و 180 درجه سانتیگراد حرارت می دهیم تا بیزد. سپس شیر و 
ی به آن اضافه کرده و اين مواد را با مواد بالا مخلوط می 


مواد لازم 


شیر 0.5پیمانه 
وانیل0.5قاشق مربا خوری 
بکینگ پودر1قاشق مربا خوری 
پودر کاکائوقاشق سوپخوری 
روغن مایع100 گرم 

شکر 150 گرم 

آرد125گرم 

تخم مرغ4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 در آخر شیر, روغن و کاکائو را به خمیر اضافه کرده و 
خمیر را در ظرف از قبل چرب شده می ریزیم و به مدت 10 دقیقه با 
قدرت 80760 بدون درپوش حرارت می دهیم تا کیی بیزد. 

کیک کاکائویی با مایکروفر 


تخم مرغ و وانیل را با هم زن به حدی می زنیم که سفید رنگ شود. . سپس 
شکر را اضافه کرده و بعد آزد. ه بکینی: تودر الک شده را می افزاییم و 
اف یم مس سم 


کیک کره ای با مایکروفر 


مواد لازم 


نمک1قاشق چایخوری 

ونیل 1 قاشق چایخوری 
بکینگ پودر1قاشق چایخوری 
شیر200میلی لیتر 

شیر 75 1 کم 

کره50 گرم 

آرد100گرم 

تخم مرغ1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 آرد و بکینگ پودر الک شده را کم کم به مواد قبل اضافه 
می کنیم و هم می زنیم تا خمیر یکنواخت شود. خمیر را در ظرف از قبل 
چرب شده ريخته و به مدت 15 دقیقه با قدرت ۰40 حرارت می دهیم تا 
کیک کره ای با مایکروفرٍ شکر, کره, تخم مرغ را با هم مخلوط کرده. 
سپس شیر و وانیل را به ان می افزاییم و هم می زنیم. 





کیک کشمشی با مایکروفر 


مواد لازم 


وانیل1قاشق چایخوری 
بکینگ پودر2قاشق مربا خوری 
کشمش3قاشق سوپخوری 
روغن 150 گرم 

شکر150گرم 

آرد سفید250 گرم 

تخم مرغ4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

اک یا تفر اه با که کاس با هار ود 
درجه سانتیگراد گرم می کنیم. شکر, روغن, وانیل و بکینگ پودر را با هم 
مخلوط کرده و با همزن می زنیم تا شکر حل شود. در این مرحله شیر ارد 
ی اما ی ی ور ار و 
ی را 
سانتیگراد در مایکروویو می گذاریم تا کیک بپزد. تخم مرغها را یکی یکی در 
مایه می شکنیم و هم می زنیم تا مایه به شکل کرم لطیفی در اید. 


اردک سوخاری 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
ارد گندم4قاشق سوپخوری 

ارد سوخاری8قاشق سوپخوری 
جعفری4قاشق سوپخوری 
کره50 گرم 

پیاز 3عدد 


اردک1 عدد 


طرز تهیه 


تعداد تفر ات ۳ .ظ بعند با شتر که با ابلیمو. ارد کتدم, تمک:ه قلفل و اب ]ترا 
می پزبم. 

اردک سوخاری شکم اردک را خالی کرده و با مخلوط جعفری, آرد 
سوخاری, پیاز رنده شده, کره, نمک و فلفل پر می کنیم و سپس شکمش 
را می دوزیم و در روغن سرخ می کنیم. 


بوقلمون سرخ شده 


مواد لازم 


فلفل سیاه‌لابه مقدار کافی 
نمکابه مقدار کافی 
جعفری2قاشق سوپخوری 
سیر 2حبه 

وه فر نکن 2 قزر 

پیا ز2عدد 


تو‌قاهون 1 دز 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 این غذا را می توان با حلقه های گوجه فرنگی تزئین کرد. 
پیاز دیگر را خلال کرده و با جعفری, دل. جگر و قلوه بوقلمون تفت می 
دهیم و به همراه سیر رنده شده. نمک و فلفل سیاه داخل شکم بوقلمون 
می ريزیم و شکمش را می دوزیم و در روغن انرا سرخ می کنیم. _ 
بوقلمون سرخ شده شکم بوقلمون را خالی کرده و با مقدار کمی اب و یک 
عدد پیاز انرا اب پز می کنیم. 





مواد لازم 


پیاز 1عدد 

سس گوجه3قاشق سوپخوری 
روغن30 گرم 

پیازچه200 گرم 

ساقه کرفس00 گرم 

گوشت سینه بوقلمون700گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ۱ 

بوقلمون و کرفس پیازچه و کرفس را با کمی اب می پزیم. گوشت 
بوقلمون را با پیاز چرخ کرده, سپس در روغن تفت می دهیم. پس از اینکه 
گوشت طلایی شد کرفس: پیازچه. سس گوجه فرنگی, نمک و فلفل را به 
آن اضافه کرده و با همان آب کرفس و پیازچه می گذاریم بپزد. وقتیکه غذا 
به روغن افتاد. آنرا سرو می کنیم. 


غاز سرخ شده 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
ابلیمو2قاشق سوپخوری 
نان سوخاری دپیمانه 
روغن250گرم 

جعفری100 گرم 

پیاز 3عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 بعد از پخت, آنرا در روغن سرخ می کنیم و روی آن آبلیمو 
می ریزیم و سیس سرو می 

ای ‏ ساه اه صت دسا ری ار ی 
غاز سرخ شده پیاز خرد شده. نان سوخاری چرخ شده. جعفری. نمک و 
را اس سا ی ی ره اه 


پر می کنیم و می دوزیم. 


قرقاول سرخ شده 


مواد لازم 


سس گوجه2قاشق سوپخوری 
1 رم 
اه( رم 
قرقاول 1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 آبش که تمام شد قرقاول را در دیس کشیده با خامه یا 
سس گوجه فرنگی تزئین می کنیم. ۱ 
قرقاول سرخ شده ابتدا قرقاول را در روغن سرخ می کنیم. سپس با اب 


مرغابی سرخ شده 


مواد لازم 


کره50گرم 
سس مایونز100گرم 
پیاز2عدد 


مرغابی 1 عدد 


طرز تهیه 


تعدان تقرات ۱ سم هی ای را اسان دا سک و فلل و آنه من 
پزیم. سپس آنرا در دیس کشیده و با سس مایونز تزئین کرده و سرو می 


هرتایی خی انیا تک کرو وی کون اسر سی کش مار 
را نیز خلال کرده و در کره تفت می دهیم. 


کبوتر سرخ شده 


مواد لازم 


تک ها ناه مقدار کافی 
آبلیمو2قاشق سوپخوری 
جعفری2قاشق سوپخوری 
روغن300گرم  ..‏ 

مغعز بادام کوبیده100 گرم 
پیا ز 2عدد 


کبوتر6 عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 ۱ 

کبوتر سرخ شده کبوترها را با آب, نمک و فلفل نیم پز می کنیم. دل, جگر و 
سنکدانهای کبوترها را خرد کرده و به همراه پیاز,. مغز بادام و کشمش, 
نمک و فلفل و ابلیمو در روغن کمی تفت می دهیم. کبوترهای نیم پز شده 
را در روغن سرخ کرده و در دیس می کشیم و مواد بالا را دور آن می 
ریزیم و با جعفری انرا تزئین می کنیم. 


غذاهای دریایی 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن4قاشق سوپخوری 
جعفری50 گرم 

گوجه فرنگی3عدد 

فلفل دلمه 1 عدد 

پیاز 1عدد 

قارج50 گرم ۳ 

فیله ماهی00< کرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 سپس ماهی را به مدت 20 دقیقه در فر می گذاریم تا 
برشته شود. این غذا را با جعفری و فلفل دلمه ای تزئین می کنیم. 

راگوی ماهی پیاز و قارج را در روغن سرخ 9 و اس آنر به تکه های ریز 
شده ماهی اضافه می کنیم. گوجه فرنگی, سرکه, نمک و فلفل را نیز با هم 
مخلوط کرده و روی ماهی می ریزیم. 


ماهی آب پز 


مواد لازم 


ادویه)به مقدار کافی 
نمکابه مقدار کافی 
پیاز 1عدد 

سبزی معطر50گرم 

ماهی 1.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ٍ 
حرارت ملایم می پزیم. سپس انرا سرو می کنیم. 





ماهی آزاد و لیمو 


مواد لازم 


ابلیمو2قاشق چایخوری 
لیمو1 عدد 


پیاز 1عدد 
کره100گرم 
عدفری 100 گرم 
ماهی ازاد5. 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ماهی را به مدت 10 دقیقه در قسمت گریل فر قرار می 
دهیم تا برشته شود. سپس مواد دیگر را روی آن می ریزیم و آنرا سرو می 
کنیم. کره آب شده را با آبلیمو رنده پوست لیمو, جعفری و نمک و فلفل 


ماهی ای راعض روم پیاز رنده شده, 0 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 


پنیر50گرم 
خردل2قاشق چایخوری 
ارد2قاشق سوپخوری 
خامه3قاشق سویپخوری 
اسفناج500 گرم 

ماهی 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 ۱ 

ماهی اسفناج ماهی را با کمی اب و نمک و فلفل به مدت 20 دقیقه می 
اس زا ای او که میم ره ری ات نس مسا 
شد, ارد را با شیر, نمک و فلفل مخلوط کرده و روی اسفناج می ریزیم. 
پس از 10 دقیقه خردل را نیز اضافه کرده و از روی حرارت برمی داریم. 
مخلوط اسفناج را در دیس پهن کرده و ماهی را روی آن می چینیم. خامه 
را روی ماهی ريخته و پنیر رنده شده را روی ان می پاشیم و به همراه 


ماهی تو پر 


مواد لازم 


ِ چوبهل)به مقدا ر کافی 
نمک و فلفل0به مقدا ر کافی 

زعفران 0.5قاشق ۳۹8 

اردقاشق سوپخوری 

بت انارقاشق سوپخوری 

گوجه فرنگی2عدد 

پیاز 3عدد 

روغن 300 گرم 

آلو100 گرم 

کشمش100گرم 

گردو خرد شده300گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 گردو را به همراه رب انار و کمی آب روی حرارت می 
گذاریم تا به روغن بیافتد. زمانیکه آب آن تبخیر شده, مخلوط قبلی را به 
آن اضاقة کردم و هم هی نیم: ی 
اين مواد را در شکم ماهی می ریزیم و بعد شکاف را می دوزیم. 

ماهی توپر پیاز را خلال کرده و در روغن تفت می دهیم. سپس گشنیز, 
جعفری, کشمش, آلو, نمک و فلفل را به پیاز اضافه کرده و کمی تفت می 
ذهیم.. آزده نمک. و زردویة. ر| در سینی پهن کرده و ماهی را در آن می 
ی ی ی ی 
جعفری آنرا تزئین می 


ماهی دودی سرخ شده 


مواد لازم 


روغن6قاشق سوپخوری 
ماهی دودی2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 سپس ماهی را خشک کرده. دی ار توا ریق هی نا تمه 
در روغن داغ سرخ می کنیم. ۱ ۱ 

ماهی دودی سرخ شده ماهی را پس از شستن در اب سرد می گذاریم و 
اب انرا چند بار عوض می کنیم تا شوری ان کم شود. 


ماهی ساده 


مواد لازم 


آبلیمو1 قاشق سوپخوری 
کره100گرم 
جعفری100 گرم 

ماهی 1.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

ماهی ساده ماهی را تکه تکه کرده و نمک و فلفل زده و به هر دو طرف آن 
کره می مالیم و به مدت 10 دقیقه در فر می گذاریم تا برشته شود. یس 
از پخته شدن ماهی جعفری و آبلیمو را با هم مخلوط کرده و روی آن می 
ریزیم و آنرا سرو می کنیم. 


مواد لازم 


خردل1قاشق سوپخوری 
کره100گرم 
جعفری100گرم 

اردل5 گرم 

گوجه فرنگی2عدد 

زرده تخم مرغ2عدد 
ماهی 1.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ماهی سوخاری را می توان با حلقه های گوجه فرنگی و 
جعفری تزئین کرد. سپس زرده تخم مرغ را به ماهی مالیده و دوباره در ارد 
می غلتانيم و روی ماهی نمک و فلفل می پاشیم و به مدت 10 دقیقه در 
فر قرار می دهیم تا برشته شود. ۱ 

ماهی سوخاری ماهی را شسته و هر دو طرف آنرا با کره چرب می کنیم و 
در ارد می غلتانیم. 


غذاهای گوشتی 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
سس 0)مقداری 

کره75گرم 

خردل 1قاشق سوپخوری 
پودر سیر[ قاشق سوپخوری 
خامه 1قاشق سوپخوری 


تاش ماه اه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات 3 

استیک خردل گوشت را خرد کرده, با ساطور خوب می کوبیم. سپس پودر 
سیر و خردل را روی گوشت ریخته و به مدت 2 ساعت در یخچال می 
خذ ارف بعد گوشت را در دیس کشیده و سس دلخواه را روی ۳ 
ریزیم و آنرا سرو می کنیم. بعد از اين مدت گوشت را با کره سرخ می 
کنیم. گوشت سرخ شده را به همراه خامه, آب, نمک و فلفل روی حرارت 


مواد لازم 


جعفری [پیمانه 

پیاز 3عدد 
0 
روغن مایع200گرم 
خامه250گرم 

سیب زمینی500 گرم 


گوشت مغز ران1کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 سپس با 2 پیمانه آب, : نمک و فلفل روی حرارت ملایم می 
یزیم . . زمانیکه آب گوشت کاملاً گرفته شد؛ آنرا از روی حرارت برداشته و 
در ظرف مورد نظر کشیده و روی آنرا با سیب زمینی سرخ شده و جعفری 
می پوشانیم و روی تمام اين مواد خامه می ریزیم و انرا سرو می کنیم. 

بیف است رگانف گوشت را به صورت خلال خرد کرده و با پیاز خرد شده 


رت 


مواد لازم 


شفک ۵ قافن به مقدار کافن 
جوش شیرین1قاشق چایخوری 
روغن4قاشق سوپخوری 
ارد2قاشق سوپخوری 
پیاز2عدد 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 سپس گوشت را در تخم مرغهای زده شده می غلتانیم و 
بعد آرد و جوش شیرین را روی آن می پاشیم. دز آخر رون را دز فاهتانه 
ريخته و پس از داغ شدن گوشت را در آن سرخ می کنیم. ۲ 
بیفتک گوشت را ساطوری کرده و بعد پیاز رنده شده, نمک و فلفل روی ان 
می ریزیم و به مدت 2 ساعت می گذاریم به همین صورت بماند. 





مواد لازم 


پودر سیر1قاشق سوپخوری 
روغن مایع1قاشق سوپخوری 
پیاز 1عدد 

کره 120 کم 

قارج300 گرم 
جعفری50گرم __ 

فیله گوساله700 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 سینی فر را چرب کرده, گوشت را روی آن می چینیم و 
بعد پنیر پیتزای حلقه حلقه شده را روی گوشت می چینیم و مخلوط قارچ و 
پیاز را روی پنیر پیتزا می ریزیم و به مدت 40 دقیقه با حرارت 200 درجه 
سانتیگراد در فر قرار می دهیم. 

0 ۱ ۱ ۱ 

بعد جعفری خرد شده, نمک و فلفل را به آن می افزاییم و ظرف را از 
روی حرارت برمی داریبم 

بیفتک سورپریز گوشت ره کی و ساطور می زنیم. پیاز را در 
نصف کره سرخ کرده. سپس قارچ و سیر را اضافه کرده و تفت می دهیم. 


مواد لازم 


خمیرابه مقدار کافی 

رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
شیر2قاشق سوپخوری 

کره 75 گرم 

پیاز2عدد 

زرده تخم مرغ1عدد 

قارج150گرم 

گوشت چرج کرده150 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

پیراشکی قارج پیاز خرد شده را در کره تفت داده. سپس گوشت و بعد 
قارچ خرد شده را به آن اضافه کرده و سرخ می کنیم. بعد رب گوجه 
فرنگی. نمک و فلفل روی مواد ريخته و مواد را از روی حرارت برمی 
داریم. خمیر را به ضخامت نیم سانتی متر باز کرده و به شکل دلخواه برش 
می دهیم. مخلوط گوشت و قارچ را روی هر تکه ریخته و لبه های خمیر را 
روی هم قرار می دهیم و با کمی فشار انها را به هم می چسبانیم. زرده 
تخم مرغ و شیر را با هم مخلوط کرده و روی پیراشکی می مالیم. سپس 
پیراشکی ها را در روغن زیاد سرخ می کنیم. 


مواد لازم 


خمیر لابه مقدار کافی 
کره50 گرم 

شکر 1 قاشق چایخوری 
خامه‌2قاشق سوپخوری 
شیر2قاشق سوپخوری 
ارد گندم1قاشق سوپخوری 
زرده تخم مرغ1عدد 

پیاز 1عدد 

جعفری50 گرم 
قارج100گرم 

سر کرو رم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 بعد سینی را در فر می گذاریم تا سطح پیراشکی ها 
طلایی شود. بعد انرا سرو می کنیم. ۲ 

پیراشکی گوشت ابتدا پیاز و بعد گوشت و ارد و قارج را در کره تفت می 
دهیم. سپس جعفری؛ شکر, خامه, اب. نمی و فلفل را اضافه کرده و می 
گذاریم تا خوب پخته شوند. سینی فر را چرب کرده, خمیر را روی آن به 
ضخامت نیم سانتی متر باز می کنیم و به شکلهای دلخواه برش می زنیم. 
سپس روی هر قطعه از خمیر کمی از مواد پیراشکی ریخته و لبه های 
خمیر را به هم می چسبانیم و روی پیراشکی ها مخلوط شیر و زرده تخم 
مرغ می مالیم. 


راگوی گوساله 


مواد لازم 


آرد1قاشق سوپخوری 
سرکه‌3قاشق سوپخوری 
شکر1قاشق چایخوری 
روغن 150گرم 
قارج200گرم 

دنبه50 گرم 

پیاز ترشی <عدد 


۱ 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 سپس آنرا به همراه قارچ, پیاز ترشی. دنبه و شکر سرخ 
می کنیم. سپس آرد و سرکه را اضافه می کنیم می گذاريم گوشت به 
فصرام نت ی ی ای رن ۱ 

راگوی گوساله گوشت را ریز خرد کرده و با کمی آب و کره می پزیم. بعد 
از تمام شدن اب غذا, می توان انرا سرو کرد. 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
بکینگ پودر1قاشق مربا خوری 

تخم مرغ4عدد 

روغن 150گرم 

ارد150 گرم , 

گوشت چرخ کرده600 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 رولت ها را به مدت 20 دقیقه و با حرارت 350 درجه 
سانتی گراد در فر می گذاریم تا سطحشان برشته شود. 

رولت کوشتت ارد.بکیی نود روغن: نمک و فلفل و ادویه را با هم مخلوط 
کرده, مالش می دهیم سپس شیر را کم کم اضافه می کنیم تا زمانیکه 
خمیر شل نشود. بعد خمیر را با وردنه باز کرده, با چاقو آنرا به شکل 
مستطیل های متوسط برش می دهیم. کوست سرخ فده متخم عز وا دا 
هم مخلوط کرده و می زنیم و از اين مواد مقداری روی هر مستطیل قرار 
داده و می پیچیم. 





مواد لازم 


روغن2قاشق سوپخوری 
سیر 10حبه 

گوچه فرنگی2عدد 
خامه0 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات * 3 نیت اه تفک: و. فلفلن به گوشت اضافه کرده و می 
گذاریم که بپزد. ند از یه نون کوفت امه را به آن اضافه کرده و پس 
از چند دقیقه گوشت را : تفش لها دلخوام پر دا مه رام حوعه 
فرنگی سرو می کنیم. 

ژیگو با چاقو سوراخهایی در گوشت بوحود آورده و سیرها را در گوشت فرو 
می کنیم.بعد گوشت را در روغن سرخ می کنیم. 





مواد لازم 


روغن4قاشق سوپخوری 
ارد3قاشق سوپخوری 
گوچه فرنگی1عدد 
جعفری50گرم 


میگو500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفراتِ 3 

سوخاری میگو میگو را با نمک و فلفل روی حرارت ملایم آب پز می کنیم. 
سپس میگوها را آبکش کرده, در آرد می غلتانيم و در روغن داغ سرخ می 
کنیم و به همراه جعفری و گوجه فرنگی آنرا سرو می کنیم. 





مواد لازم 


روغن4قاشق سوپخوری 
گوجه فرنگی2عدد 

تخم مرغ5عدد , 
ارد نان سوخاری500گرم 
عفر ی 00] کرم 
ار 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 سپس آنرا در آرد غلتانده و بعد تخم مرغ زده شده و نمک 
و فلفل روی آن می مالیم و مجددا در آرد می غلتانیم. شنیسل گوشت 
گوساله ابتدا گوشت را با استیک کوب می کوبیم تا پهن شود. بعد تکه های 
گوشت را در روغن داغ سرخ می کنیم. با گوجه فرنگی و جعفری می توان 
این شنیسل را تزئین کرد. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 


روغن مایع2قاشق سوپخوری 
خامه150 گرم 


سینه مرغ3عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

گراتینه مرغ استخوانهای سینه مرغ را در آورده و به آن نمک و فلفل می 
زنیم و آنرا در روغن داغ سرخ می کنیم. سپس درسینی فر تکه های مرغ 
را چیده و پنیر ورق ورق شده را روی آن می گذاریم. خامه را نیز روی پنیر 
می ربزیم. سپس ظرف را به مدت 25 دقیقه و با حرارت 220 درجه 
سانتیکر اد در قر هی کذازيم تا شیر آن اب شنود. 


مرغ سرخ شده 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن4قاشق سوپخوری 
پیاز 1 عدد 


مرغ1عدد 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 5 
مرعغ سرخ شده پیاز و تکه های مرغ را در روغن سرخ کرده. سپس به 


مرغ را سرو می کنیم. 


مواد لازم 


روغن‌3قاشق سویپخوری 
سس گوجه2قاشق سوپخوری 
سیب زمینی3عدد 

پیاز2عدد 


مرغ1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 ۱ 
مرغ کبابی دیگی روغن را داغ کرده. مرغ قطعه قطعه شده را در آن می 
چینیم. سپس سیب زمینی حلقه حلقه شده و پیاز خرد شده و نمک و فلفل 
و کمی آب به مرغ اضافه کرده و می گذاریم تا مرغ کاملاً بپزد. وقتی مرغ 
پخت, آنرا به همراه سس گوجه فرنگی سرو می کنیم. 


نوزات گوساله 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن3قاشق سوپخوری 

پوره شاه بلوط 2قاشق چایخوری 
گوجه فرنگی3عدد 

سیب زمینی3عدد 
ترخان100گرم_ . _ 

گنت کهتنناله 00 و گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 پوره شاه بلوط را در کف دیس ریخته و گوشت را روی 

آن می چینیم. سپس گوجه فرنگی و سیب زمینی را روی گوشت ریخته و با 

سیب زمینی, : رن هی نم نوزات گوساله گوشت 
به قسمتهای کوچک تقسیم کرده و می کوبیم 


غذاهای محلی 


و یاه تایه کح 
ر پیازه سیب زمینی 


مواد لازم 


نمک و فلفل زرد چوبه‌لابه مقدار کافی 
رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
روخن 100 گرم 

سیب زمینی 1 کیلو 

تخم مرغ6عدد 

پیا ز 4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات ِِ" سیس رب گوجه فرنگی: پیاز داغ؛ نمک و فلفل را به 
سیب زمینی افزوده و خوب مخلوط می کنیم. در اخر تخم مرغها را ريخته 
و هم می زنیم تا تخم مرغها خودشان را بگيرند. ۳ 
دو پیازه سیب زمینی پیازها را خرد کرده و سرخ می کنیم و روی ان 
زردچوبه می ریزیم. سیب زمینی ها را اب پز کرده و رنده می کنیم و در 
روغن تفت می دهیم. وقتی تخم مرغها سفت شد؛, دو پیازه اماده است. 


مواد لازم 


روغن 250 گرم 

رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
جعفری [پیمانه 

گردو خرد شده1پیمانه 

سیر 4حبه 

پیازچه10عدد 

پیاز 3عدد 

بادمجان 1 کیلو 

گوشت چرخ کرده300 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 

شکم پاره بادمجانها را پوست گرفته و آنها را از طول برش می دهیم که 
طرف دیگر آن قطع نشود. بعد آنرا سرخ می کنیم. جعفری, گوشت, مغز 
گردو, زرشک, سیر نمک و فلفل را در روغن تفت داده و داخل بادمجانها را 
با این مواد پر می کنیم و آنها را در یک ظرف تفلون می چینیم. رب گوجه 
را با کمی اب مخلوط کرده و روی بادمجانها می ریزیم و انرا به مدت 30 


دقیقه در فر می گذاریم. در هنگام سرو این غذا آن را با پیازچه, جعفری و 
حلقه های گوجه فرنگی تزئین می کنیم. 


غذای ترکی 


مواد لازم 


زعفران1قاشق چایخوری 
ای 
روغن 150 گرم 

پیا ز2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد آنرا چرخ کرده و با زعفران حل شده, یک عدد پیاز 
رنده شده و آبلیمو مخلوط کرده و در روغن داغ تفت می دهیم. سیس آنرا 
سرو می کنیم. , 





مواد لازم 


شیر د. 1پیمانه 
کره 20 کم 
برنج300گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 این مواد را در کره داغ ریخته و می گذاریم روی حرارت 
ملایم بجوشد. بعد از 30 دقیقه غذا حاضر است و می توان آنرا سرو کرد. 
ی ی ام ای بعد با برنج. آبکش 

ه مخلوط کرده و چرخ می کنیم. سپس شیر و نمک و فلفل به مواد 
۷ 


غذای ژاپنی 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
گرد موسیر2قاشق سوپخوری 
پیا ز2عدد 

کوفی ساقم 

ماست200 گرم 
قارج100گرم 

ورمیشل 100 گرم 

دنبه100 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

غذای ژاپنی دنبه را در قابلمه آب کرده, پیاز و گوشت خرد شده را در آن 
تفت می دهیم. کرفس, قارچ. ماست. ورمیشل, گرد موسیر, نمی 
را با هم مخلوط کرده و به گوشت اضافه می کنیم. سپس کمی آب روی 
مواد ريخته و به مدت 1 ساعت روی حرارت ملایم می پزیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
ماست [پیمانه 

بلغور2پیمانه 

جعفری2قاشق سوپخوری 

پیا ز 2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

غذای لبنانی (کوبه) گوشت را چرخ کرده و با بلغور خیس خورده. نمک و 
فلفل و ادویه مخلوط می کنیم و خوب ورز می دهیم. سپس گوشت را 
بصورت گلوله های کوچک در آورده و داخل آب و نمک که روی حرارت 
ملایم قرار دارد می اندازیم تا بیزد. در هنگام سرو این غذا ماست و 
جعفری خرد شده روی آن می ریزیم. 





مواد لازم 


زنجبیل 1 قاشق مربا خوری 
روفن 200گرم 

سیر 4حبه 

میخک 2عدد 

پیاز 3عدد 


ماست400 گرم 
جوجه 1.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 سپس جوجه را اضافه کرده و آنرا هم تفت می دهیم. بعد 
به همراه 2 پیمانه آب می گذاریم بیزد. در آخر جوجه ها را در دیس کشیده 
و روی آن ماست می ریزیم و سرو می کنیم. 

غذای هندی جوجه را قطعه قطعه کرده و در مخلوط ماست و سیر رنده 
شده به مدت 2 ساعت می خوابانیم. پیازها را خلال کرده با زنجبیل, میخک. 
نمک و فلفل در روغن تفت می دهیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل زرد چوبه‌لابه مقدار کافی 
روغن10قاشق سوپخوری 

سیربوته 

تخم مرغ5عدد 

گوجه فرنگی5عدد 

بادمجان 6 عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 سپس تخم مرغها را وسط مواد شکسته. نمک و فلفل زده 
اماده است و می توان انرا سرو کرد. بعد بادمجان , گوجه فرنگی ریز شده 
و زردچوبه را به سیر اضافه کرده وکمی تفت می دهیم. میرزا قاسمی 
بادمجانها را شسته و روی گاز کبابی می کنیم. بعد پوستشان را گرفته و له 
می کنیم. سیر را رنده کرده و در روغن تفت می دهیم. 


کشک و بادمجان 


مواد لازم 


روغن4قاشق سوپخوری 
کشک [پیمانه 
پیا ز2عدد 


بادمجان10عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

کشک و بادمجان بادمجانها را حلقه حلقه کرده. در روغن سرخ می کنیم. 
پیازها را ریز خرد کرده و در روغن تفت می دهیم. نعناع را نیز در روغن 
ی وا 
7 
توان استفاده کرد. 


مواد لازم 


نمک و فلفل زرد چوبه‌لابه مقدار کافی 
روغن5قاشق سوپخوری 
سرکه2قاشق سوپخوری 

نعناع 1 قاشق سوپخوری 

پیاز 3عدد 


اخمعان 0 وه 


طرز تهیه 


تعدان عفرآت * 5 وقعی: آب تا ام فد شسجه حاضر است وبا فاوظ 
نعناع, پیاز و سرکه انرا سرو می کنیم. 

یتیمچه بادمجان 2 عدد پیاز را خرد کرده و در روغن سرخ می کنیم. 
بادمجانها را پوست گرفته, حلقه حلقه می کنیم و به همراه آب, نمک, فلفل 
و زردچوبه به پیاز اضافه می کنیم و تا پخته شدن آن صبر می کنیم. 


مارمالادها 


مواد لازم 


شکر 0.5 کیلو 
آلبالو 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

مارمالاد آلبالو هسته آلبالو را در آورده, آنرا روی حرارت می گذاریم تا پخته 
شود. سپس آن را در مخلوط کن می ریزیم تا کاملاً له شود. 

در این مرحله شکر و آب را به آن اضافه کرده, می گذاریم تا غلیظ شود. 
بعد از غلیظ شدن مارمالاد آماده است و می توان از آن استفاده کرد. 





مواد لازم 


شکر 0.5 کیلو 
شکر0کاو 
انگور1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 سپس آنرا مجدداً در ظرف محتوی شکر می ريزیم و می 
گذاریم غلیظ شود. بعد از غلیظ شدن مارمالاد آماده است و باید آنرا در 
جای خنک گذاشت. مارمالاد انکهز آنخورر شکر و اب زا روی. خر ارت هی 
گذاریم تا بجوشد. بعد انگور را از صافی رد کرده يا در مخلوط کن می 


مواد لازم 


شکر 0.5 ک 
به 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

مارمالاد به به را پوست گرفته, آنرا خرد می کنیم و با کمی آت روی 
حرارت می گذاریم تا پخته شود. سپس آنرا در مخلوط کن له کرده و به 
همراه شکر مجدداً روی حرارت می گذاریم تا غلیظ شود. بعد از غلیظ 
شدن مارمالاد به آماده است. 


مواد لازم 


شکر 0.5 کیلو 
پرتقال 2 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 در این مرحله تمامی مواد را در مخلوط کن ريخته, له می 
کنیم و مجدداً روی حرارت می گذاریم تا غلیظ شود. بعد از غلیظ شدن 
مارمالاد پرتقال اماده است. مارمالاد پرتقال پرتقال را از دو پوست در 
اورده, هسته هایش را جدا| می کنیم. سیس انرا خرد کرده به همراه اب و 
شکر روی حرارت می گذاریم تا پخته شود. 





مواد لازم 


شکر 0.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

مارمالاد تمشک تمشک را به همراو آب و شکر می جوشانیم. سیتسن آنرا به 
وسیله مخلوط کن له کرده. مجددا ۱ 
بعد از غلیظ شدن می توان از مارمالاد تمشک استفاده کرد. 





مارمالاد توت فرنگی 


مواد لازم 


شکر0.5کیلو 
توت کرزنگی: 1 کزان 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

مارمالاد توت فرنگی توت فرنگی, شکر و آب را با هم مخلوط کرده, روی 
حرارت می گذاریم تا بحوشد. سیس نوت فرنگی ها را در مخلوط کن 
رفکتهر کاضاا .مت 

در اين مرحله تمامی مواد را مجدداً روی حرارت می گذاریم تا کاملاً غلیظ 
شود. بعد از غلیظ شدن. می توان از مارمالاد توت فرنگی استفاده کرد. 


مارمالاد زرد آلو 


مواد لازم 


شکر 0.5 کیلو 


زرد الوا کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 ۲ ۱ ۱ 

مارمالاد زرد الو هسته زرد الوها را در اورده, سپس انرا به همراه شکر و 
آب روق حرارت مین گذاریم تا بجوشد.بعد از مدت کوتاهی زرد الوها را در 
اورده و در مخلوط کن می ریزیم تا کاملا له شود. , 

در این مرحله مارمالاد را مجددا| روی حرارت می گذاریم تا پخته و غلیظ 
شود. بعد از آماده شدن, باید مارمالاد را در جای خنک نگهداری کرد. 


مواد لازم 


شکر 0.5 کٍ 
سیب 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 بعد سیب ها را در مخلوط کن می ریزیم تا کاملاً له شوند. 
در اين مرحله شکر را نیز به آن اضافه می کنیم و می گذاریم تا پخته و 
غلیظ شود. مارمالاد آماده شده را باید در یخچال نگهداری کرد. مارمالاد 
سیب سیب را پوست گرفته, هسته هایش را جدا می کنیم و آنرا به اندازه 
های دلخواه خرد می کنیم. سیس آنرا به همراه تب روی و 
گذاریم تا چند جوش بزند. 


مواد لازم 


آب 1پیمانه 
شکر50 7گرم 
گیلاس 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۱ ۲ 

مارمالاد گیلاس هسته های گیلاس را جدا کرده, انرا به همراه اب و شکر 
روی حرارت می گذاریم تا بجوشد. بعد از مدت کوتاهی گیلاسها را در 
آورده و در مخلوط کن له می کنیم. 

سیس آنرا مجددا روی حرارت می گذاریم تا پخته و غلیظ شود. بعد از 
که سا شم ماحالاه کامصاهان آست فمی مان اران اشسای کر 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

مارمالاد مخلوط هسته گیلاس و آلبالو را "در می آوریم. سیب را یواست 
گرفته, ریز خرد می کنیم. سپس گیلاس, آلبالو. سیب, انگور و نعناع را با 
آب. شکر و آبلیمو مخلوط کرده, روی حرارت می گذاریم تا پخته شوند. 
بعد از پخته شدن, تمامی میوه ها را با مخلوط کن له کرده و مجددا آنها را 
روف حراوت.فن کذارنن تا عبط سونو جعد ارعایط شین ما رمالاد آماده 
ات هی ای سای کرد 


ماکارونی ها 


مواد لازم 


روغن2قاشق سوپخوری 
ریحان خشک 1قاشق چایخوری 
سیر 1حبه 

پیاز 3عدد 

گوجه فرنگی3عدد 

گوشت گوساله300 گرم 
قارج100گرم 

کونست سره کرده 900 گرم 
اسپاگتی500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 پیاز و سیر را خرد کرده و در روغن سرخ می کنیم. بعد 
گوشت چرخ شده را اضافه کرده و آنرا هم تفت می دهیم. سپس آنرا در 
ظرفی ریخته و با تمامی مواد بالا مخلوط کرده و سرو می کنیم. آ 
گوشت گوساله را به همراه, گوجه فرنگی, قارچ. ریحان, نمک و فلفل و 
محتویات ماهیتابه با هم مخلوط کرده و به مدت 20 دقیقه روی حرارت 
ملایم می پزیم. 

اسپاگتی با قارچ ابتدا گوشت گوساله را به مدت 30 دقیقه به همراه کمی 


۳۹| ده میوش تیم 


اسپاگتی گردو 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن‌2قاشق سوپخوری 
پیاز 1عدد 


خامه200 گرم 
گردو100گرم 
قارج50گرم ۳ 
اسپاگتی00ظ کرم 


طرز تهیه 


می جوشانیم. بعد ظرف را از روی حرارت برداشته و خامه, نمک و فلفل 
را به آن اضافه می کنیم و خوب هم می زنیم. دوباره ظرف را روی حرارت 
ملایم گذاشته تا مواد آن گرم بماند. 

اسپاگتی گردو ابتدا پیاز را در روغن سرخ کرده, سیس قارچ و گردو را به 
آن اضافه کرده و تفت می دهیم. بعد آنرا آبکش کرده و در دیس می 

و مواد بالا را روی آن ريخته و خوب هم می زنیم و سپس اسپاگتی را سرو 
می 


مواد لازم 


روغن 2قاشق سوپخوری 
ریحان خشک 1قاشق چایخوری 
سیر 1حبه 

پیاز 1عدد 

رب گوجه فرنگی250گرم 
اسپاگتی500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 اسپاگتی را نیز با آب و نمک به مدت 15 دقیقه می 
جوشانیم و بعد آبکش کرده و در دیس می کشیم و مواد بالا را روی آن 
ریخته و خوب مخلوط می کنیم. سپس اسپاگتی را سرو می کنیم. 

اسیاگتی گوجه فرنگی با بت روغن سرخ کرده, به همراه رب 
گوجه فرنگی, ریحان, : نمک و فلفل و کمی آب به مدت 20 دقیقه می پزیم. 


مواد لازم 


سس خردل‌2قاشق سوپخوری 
کره100گرم 

پنیر 200 گرم 

جعفری400 گرم 

اسفناح600 گرم 
ماکارونی00< گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 3 

ماکارونی با اسفناج اسفناج و جعفری را درشت خرد کرده. به همراه کمی 
آب زوی خزارتمی گذاريم با رنه اب بیافتد. سپس نیمی از کره را 
به همراه نمک و فلفل و سس خردل به ماکارونی سبز رنگ اضافه کرده و 
بقیه کره را به همراه نمک و فلفل به ماکارونی سفید رنگ می افزاییم. در 
یک طرف دیس حا وی وس مر ار دیگر ماکارونی سفید کشیده و 
روی طرف سفید پنیر رنده شده مي پاشیم و آنرا سرو می کنیم. نیمی از 


ماکارونی را در این آب جوشانده, ابیکش فی. م۵ حفجة مار و تن را در 
آب و نمک می پزیم. 





مواد لازم 


خامه300گرم _ 
پودر گردو100گرم 
پنیر دانمارکی 75 گرم 
ما کار تن 700 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

ماکارونی با پنیر پنیر رنده شده, خامه, پودر گردو و نمک و فلفل را در 
ظرفی ریخته و با هم مخلوط کرده و روی حرارت گرم می کنیم. ماکارونی 
را با آب و کمی نمک به مدت 15 دقیقه می جوشانيم. بعد آنرا آبکش کرده 
۰ 


سرو هی 


ماکارونی با ژامبون 


مواد لازم 


نمک و فلفل0۵به مقدار کافی 
رب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
پیا ز2عدد 
زرده تخم مرغ3عدد 
روغن200گرم 
ژامبون200 گرم 
ماکارونی500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 بعد از 5 دقیقه مایه ماکارونی حاضر است و آنرا لابه لای 
ماکارونی ابکش شده در قابلمه می ریزیم و ماکارونی را دم ی حذازیم: 
بعد ژامبون خلال شده را نیز به پیاز افزوده و تفت می دهیم. سپس رب 
گوجه, نمک, فلفل و زرده تخم مرغ را اضافه کرده و هم می زنیم. 
ماکارونی با ژامبون ابتدا پیاز را خلال کرده و سرخ می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0)به مقدار کافی 
پیاز 1عدد 

سس گوجه600گرم 

آرد سوخاری100گرم 

پنیر رنده شده100 گرم 


گوشت چرخ کرده500گرم 
فاحاز‌ونی 00 کرد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

ماکارونی با سس گوجه قررجی پیاز را در روغن تفت داده, گوشت چرخ 
شده, نمک. فلفل و ادویه و کمی آب به آن اضافه کرده و می گذاریم تا 
گوشت بیزد. ماکارونی را خر آ و تفه ند میت 10 دقیقه می جوشانیم. 
سپس آنرا آبکش می کنیم. در ظرفی کمی روعن ريخته و مقداری از 
ماکارونی آبکش شده را: نه ظرف می ريزیم. ما یه گوشتی را به همراه آرد 
سوخاری لابه لای ماکارونی ریخته و سپس آنرا دم می گذاریم. بعد از آماده 
شدن. ماکارونی را در دیس کشیده ابتدا سس گوجه فرنگی و بعد پنیر 
رنده شده را روی آن می ریزیم و بعد آنرا سرو می 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
گشنیز2قاشق سوپخوری 
جعفری2قاشق سوپخوری 

سیر 2حبه 

پیاز 1عدد 

کره200 گرم 

گوجه فرنگی800گرم 

قارج300 گرم 

ماکارونی1 بسته 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد از حدود 30 دقیقه ماکارونی حاضر است و می توانیم 
انرا سرو کنیم. 
0 پیاز را در روغن تفت داده, قارچ. گوجه فرنگی رنده 
ه, نمک, فلفل و ادویه را به آن اضافه می کنیم و کمي تفت می دهیم. 
ها وی یا 
ماکارونی را نیز در آب و نمک می جوشانیم و آبکش می کنیم. در ظرفی 
روغن ریخته و کمی ماکارونی ته ظرف می ریزیم و مایه ماکارونی را به 
همراه سبزیهای ساطوری شده اه ای ار ها مورف را 
دم می گذاریم. 


ماکارونی با گوشت 


مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 

روغن3قاشق سویپخوری 

رب گوجه فرنگی3قاشق سوپخوری 
پیاز2عدد 

گوشت چرخ کرده00< گرم 
ماکارونی 1 کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 

ماکارونی با گوشت ابتدا پیاز را در روغن سرخ کرده. بعد گوشت چرخ 
شده, رب گوجه و نمک را نة آن: اضافه کردم و آنها زا نیز تفت مین ذهیم. 
ماکارونی را آبکش کرده, کمی روغن ته قابلمه می ربزیم. بعد مقداری از 
ماکارونی را ريخته, روی آن مایه گوشت می ريزیم. و این کار را تا تمام 
شدن ماکارونی ادامه می دهیم. سپس ماکارونی رابه مدت 30 دقیقه دم 
می گذاریم و بعد آنرا سرو می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0)به مقدار کافی 
روغن 400 گرم 

کره50 گرم 

آرد سوخاری1قاشق سوپخوری 

رب گوجه فرنگی‌3قاشق سویخوری 
جعفری3 قاشق سوپخوری 

پیاز 1عدد 

تخم مرغ4عدد 

گوشت00< گرم 


ماکارونی1 بسته 


طرز تهیه 


تعداد نفرات + < بفند. از آهادة شدن: ماکارونی را در ظرفی برگردانده و 
روی آنرا چرب می کنیم و در صورت تمایل با پنیر رنده شده آنرا تزئین می 


ماکارونی قالبی پیاز را در روغن تقت داده, گوشت چرخ شده. نمک, فلفل 
و ادویه و کمی آب به آن می افزايیم و می گذاریم تا گوشت بپزد. در انتها 
جعفری ساطوری شده را به آن اضافه کرده, قالب مورد نظر را خوب 
چرب می کنیم و کمی آرد سوخاری دور تا دور ظرف می پاشیم. زرده و 
سفیده تخم مرغها را جداگانه می زنیم. سپس آنرا با ماکارونی آبکش شده 
مخلوط کرده, ته قالب مقداری ماکارونی ریخته و روی آن گوشت می 
ریزیم و این کار را تا تمام شدن ماکارونی ادامه می دهیم. بعد ماکارونی 
دادم قی. حدارنم, 


فتاه 


مربای آلبالو 


مواد لازم 


آب گرم 2پیمانه 
وانیل0.5قاشق چایخوری 
شکر یلو 

آلبالو2کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 _ ۱ ۱ 

هریان لالم هه آلبالوها را دز آورده نکر رآ روی آن .من ریزیم بعد آن 

اتکو هرا عبط ند را ار بروی خرارت رصن داوم نو ری مهار 

4 و در یخچال نگهداری می کنیم. 

ی ار بو ززیو 0 با و ۳ ۲ ۳ 
به آن اضافه.فت. کنیم. 


مواد لازم 


آب 2پیمانه 
9 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

فربای آنانایتن, شکر و اب را روی حرارت می گذاریم تا بجوشد. بعد آنرا از 
صافی رد کرده, دوباره روی حرارت می گذاریم تا غلیظ شود. 

در این مرحله آنا ناسهای خرد شده را به آن اضافه می کنیم و می گذاریم تا 
مریا کوب بجونته و لیظ تر توت در آحر اب لیمو وا یه ان اضافه کروه 
بلافاصله مربا را از روی حرارت برمی داریم و پس از خنک شدن؛ آنرا 3 





مواد لازم 


کلان 2000 کر 
شکر 1.5 کیلو 
تسیر 2 ورن 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

مربای انجیر شکر و آب را روی حرارت می گذاریم تا بجوشد. سپس آن را 
از صافی رد کرده و دوباره روی حرارت می گذاریم. 

در اين مرحله انجیرها و گلاب را اضافه کرده و می گذاریم مربا چند جوش 
پزند..بعد از آفاده شندن مربا را باید-دز بحجال نجهداری. کرد 





مواد لازم 


آب 2پیمانه 
شکر1 کیلو 
انگور 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 مربا آماده است و می توان آن را استفاده کرد. 

مربای انگور آب و شکر را روف حرارت می گذاریم تا بجوشد. سپس آن را 
از صافی رد کرده دوباره روی حرارت می گذاریم. 

حال می گذاریم 2 ساعت بماند. 

انگورها را با کمی آپ در ظرفی ریخته و به مدت 5 دقیقه روی حرارت می 
گذاریم. بعد آنها را آبکش کرده و در ظرف محتوی آب و شکر می ریزیم. 
بعد از حدود 10 تا 15 دقیقه مربا را از روی حرارت برمی داریم. 


مربای بادمجان 


مواد لازم 


آبلیمو2قاشق سوپخوری 
شکر1کیلو 
بادمجان 0.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 شکر و آب را روی حرارت گذاشته, بعد از جوشیدن آن را 
از صافی رد می کنیم و دوباره روی حرارت می گذاریم تا قوام یابد. در این 
مرحله بادمجان ها و گلاب را اضافه کرده و پس از آماده شدن مریا آنرا از 
روی حرارت برمی داریم. مربای بادمجان بادمجان ها را پوست گرفته به 
همراه آب رف خرارت هی حداریم تا بخته نون ۱ سپس آنها را , به اندازه 


های دلخواه خرد می کنیم. 





مواد لازم 


شکر4کیلو 
بالنگ خشک 0.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 بعد بالنگ را خرد کرده و به شکر اضافه می کنیم و می 
گذاریم تا بجوشد و پخته شود. در آخر گلاب را اضافه کرده و پس از چند 
دقیقه مربا را از روی حرارت برمی داریم. مربای بالنگ آب و شکر را با هم 
مخلوط کرده روی حرارت می گذاریم تا چند جوش نزتد. سیس آن را از 
صافی رد می کنیم و دوباره روی حرارت می گذاریم تا غلیظ شود. 

بالنگ را با کمی آب روی حرارت می جوشانیم تا پوستش نرم شود. . سپس 
از روی حرارت برداشته چند بار اب ان را عوض می کنیم, تا تلخی آن 
گرفته شود. 


مواد لازم 


شکر 700 گرم 
به 1 کیلو 


طرز تهیه 


امدن آن را از صافی رد می کنیم و دوباره روی حرارت می گذاریم. در این 
مرحله به را اضافه کرده و می گذاریم تا خوب بپزد. پس از پخته شدن به 
مربا آماده است. مریاق به پنوست به زا هی کیریم و آن را به اندازم دلخواه 


مربای بهار نارنج 


مواد لازم 


پودر هل 0.5قاشق چایخوری 
شکر 1 کیلو 
شکوفه بهار نارنج 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 شکر و آب را جوشانده و از صافی رد می کنیم. سپس 
روی حرارت می گذاریم. در این مرحله شکوفه های بهار نارنج و 
هل ر به.شکز اضافه مین کتیم و می کذاریم. فریا خند کوش بزند نا آماده 


نود 

مربای بهار نارنج شکوفه های بهار نارنج را با کمی آب می جوشانیم. سپس 
آن را آبکش کرده, مجدداً روی آن آب می ریزیم . به مدت 10 ساعت می 
گذاریم بماند تا تلخی اش گرفته شود. 


مواد لازم 


آبلیمو3قاشق سوپخوری 
خلال پسته 0.5 کیلو 

شکر 3 کیلو 

خلال پوست پر تقال 1.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 در آخر خلال پسته و آبلیمو را به مربا اضافه کرده و پس 
از 1 دقیقه مربا را از روی حرارت برمی داریم و در یخچال 
کنیم. مربای پوست پرتقال شکر و آب را روی حرارت می گذاریم. سپس 
از صافی رد کرده و دوباره روی حرارت می گذاریم. 

خلال پرتقال را با آب به مدت 4 دقیقه می جوشانیم و آبکش می کنیم تا 
تلخی خلال پرتقال گرفته شود. در این مرحله خلال پوست پرتقال را به 


مواد لازم 


شکر3کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 پوست نارنج را با آب می جوشانیم. سپس از روی حرارت 
نزداشته و.ختد بار. اب آترا عوض می کنیم تا تلخی اش گرفته شود. در این 
مرحله پوست نارنج را به شکر اضافه می کنیم و می گذاریم تا خوب بیزد. 
بعد از پخته شدن؛ ۳ حاضر است. مربای پوست نارنج شکر و آب را 
روی حرارت گذاشته و پس از جوشیدن از صافی رد کرده و دوباره روی 
حرارت می گذاریم تا قوام یابد. 





مواد لازم 


شکر150گرم 
تمشک 0.5 کیلو 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 

مربای تمشک آب و شکر را روی حرارت گذاشته. از صافی رد کرده و 
دوباره روی حرارت می گذاریم. در این مرحله تمشک را به شربت اضافه 
کرده و می گذاریم خوب بجوشد. 

فان که تفت آب از- نی نید مربا آماده اسنت و هی توان آنتزا از روی 
حرارت برداشت. 


مربای توت فرنگی 


مواد لازم 


شکر0.5کیلو 
توت کرزنگی: 1 کزان 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 دوباره توت فرنگی را داخل شربت ریخته و می گذاریم تا 
0 ذقيقه نخه‌شند. حال فریا امادة اشت وم توان: آن را استفاده کرد. 

کر ان اه را هس اه را تا ار وت 
حرارت برمی داربم, پس از 15 دقیقه 9 فرنگی را از شربت جدا کرده 
و شربت را مجدداً روی حرارت می گذاریم تا چند جوش بخورد. مربای 
توت فرنگی آب 9 جوشانده و از صافی رد می کنیم و دوباره روی 
ارت مت ان 


مربای زرد آلو 


مواد لازم 


۰ 
شکر م‌ 
زرد آلو0.5کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 در این مرحله زرد آلوها را به شربت اضافه کرده و آن را 
پس از 10 دقیقه از روی حرارت برمی داریم و می گذاریم خنک شود. 
مربای زرد آلو آب و شکر را پس از جوشیدن از صافی رد می کنیم و 
دوباره روی حرارت می گذاریم تا غلیظ شود. 


مربای زرشک 


مواد لازم 


وانیل0.5قاشق چایخوری 
شکر 2 کیلو 
زرشک 0.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۱ 

مربای زرشک شکر و اب را جوشانده. از صافی رد مي کنیم و دوباره روی 
حرارت می گذاریم تا غلیظ شود. سپس زرشک را به آن اضافه کرده و می 
گذاریم چند جوش بخورد. ۳ 

بعد وانیل را اضافه کرده و می گذاریم مربا روی حرارت ملایم 15 دقیقه 
بجوشد. بعد از این مدت مربا اماده است. 


مربای سیب 


مواد لازم 


آب0آپیمانه 
هل10عدد 
شکر 3 کیلو 
سیب 3 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

مربای سیب سیب را پوست گرفته, آن را به اندازه های دلخواه خرد می 
کنیم. شکر, آب و آبلیمو را روف حرارت می گذاریم تا بجوشد. سپس آن را 
از صافی رد کرده و دوباره روی حرارت می گذاریم تا غلیظ شود. در این 
مرحله سیب را به شربت ۱ ضافه کرده و بعد از ایتکة شربت کاملا غلیظ 
شد هل و گلاب را اضافه می کنیم و پس از چند لحظه مربا را از روی 
حرارت برمی داریم و در یخچال نگهداری می کنیم. 





مواد لازم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

مربای شلیل اب و شکر را جوشانده, از صافی رد می کنیم و دوباره روی 
حرارت می گذاریم تا غلیظ شود. 

هسته های شلیل را در آورده و آنرا در محلول شربت می ریزیم و مربا را 
دی خوارت هی ریما سوشد یط موورمای که شرت اط مد 
هرا افاده اشت ودعی وان انرا از روی خر ارت جرداشت. 


مواد لازم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 گلابی ها را پوست گرفته, به اندازه های دلخواه خرد می 
کنیم و به شربت می افزاییم تا پخته شود. آبلیفه و لاب را نیزر اضافه. من 
کنیم. زمانیکه شربت قوام آمد. آنرا از روی حرارت برمی داریم و در 
تحعال بمداری مین کم حساف ای ات مشک زا خمسانده: اد ضافی 
رد می کنیم و دوباره روی حرارت می گذاریم غلیظ شود. 


مربای گیلاس 


مواد لازم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 سپس 2 پیمانه آب به آن اضافه کرده و آنرا روی حرارت 
عف ایا ند رای موی من از وم آمن‌ تست بر اما 
است و می توان آنرا از روی حرارت برداشت. ۱ 
گیلاس را در آورده, روی آن شکر می پاشیم و به مدت 2 ساعت در یخچال 
می ریم. 


مواد لازم 


آب [پیمانه 
شکر1کیلو 
انگور0.5کیلو 
تمشک 5 0کیلو 
توت فرنگی 0.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

مربای مخلوط شکر و آب رای خوتا نی عفد انرا. اد ضافی: رد کردم: و 
دوباره روی حرارت می گذاریم. 

در این مرحله میوه ها را به شربت اضافه می کنیم و می گذاریم تا بیزند و 
شرت علیظ شنود.-بعد. از.غلیظ شدن شربت؛: مربا آهاذه است و مین توان 
آنرا از روی حرارت برداشت. 


مربای هلو 


مواد لازم 


کر گنای 
هلو2 کیلو 


طرز تهیه 


تقداد ثفر انت..* 0 فد از آشکه ریت علیظ شنده آبلیفه. را اضافه کرده و 
پس از چند لحظه مربا را از روی حرارت بر می داریم و در یخچال 
نگهداری می کنیم. 

گفتنی است اگر مایل باشید می توانید تمامی مواد را چرج کرده و به 
صورت ژله مصرف کنید. مربای هلو اب و شکر را جوشانده. از صافی رد 
می کنیم و دوباره روی حرارت می گذاریم تا غلیظ شود. هسته هلوها را در 
اورده و انرا به شربت اضافه می کنیم و می گذاریم چند جوش بخورد. 


مربای هویج 


مواد لازم 


شکز 1 کناه 
مغز پسته300گرم 
هویج 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

مربای هویج شکر و آب را جوشانده, از صافی رد می کنیم و دوباره روی 
حرارت می گذاریم تا غلیظ شود. هویجها را رنده کرده و به شکر می 
افزايیم و می گذاریم تا چند جوش بزند. در اين مرحله مغز پسته و گلاب را 
اضافه کرده و بعد از چند لحظه مربا را از روی حرارت برمی داریم و می 
گذاریم تا خنک شود. 


نان ها 


مواد لازم 


نمک1قاشق مربا خوری 

اب گرم پیمانه 

مایه خمیر ترش2قاشق سوپخوری 
روغن 1قاشق سوپخوری 
شکر1قاشق سوپخوری 

شیر قاشق سوپخوری 

آرد500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 یک کاسه آب وسط فر قرار داده و خمیر را به مدت 25 
دقیقه با حرارت 220 درجه سانتیگراد در فر می گذاریم تا بپزد و سطحش 
طلایی رنگ شود. فد آنر | مرف هی کی 

سیس دوباره آنرا ورز داده, به شکل دلخواه در آورده و در سینی فر قرار 
می دهیم. بقیه شکر را در شیر حل کرده و روی خمیر می مالیم. خمیر را 
مجدداً به مدت 15 دقیقه در جای گرم می گذا ریم. 

بعد خمیر را به مدت 1 ساعت در جای گرم می گذاریم تا به عمل بیاید. 
بان بات ارقر مان هیر قزر وم شنضی اد شکرر اسب.و قفی وا هم 
مخلوط کرده. به مدت 15 دقیقه با دست ورز می دهیم تا خمیر درست 
شود. 


مواد لازم 


گلاب5قاشق سویخوری 
تا ورد 
زعفران1قاشق چایخوری 

تخم خرفه)مقداری 

آرد برنج125گرم 

روغن جامد< 0.2)پیمانه 

تخم مرغ1عدد 


طرز تهیه 

نان برنجی ۳1 روغن جامد را با قاشق نرم کرده. سپس پودر قند و تخم 
مرغ را به آن اضافه می کنیم و خوب هم می زنیم تا سفید رنگ شود. 

بعد از ات مدت خمیر را کمی ورز داده, گلوله های کوچکی از ان برداشته 
و در سینی فر می چینیم. روی شیرینی ها را با زعفران حل شده و تخم 
خرفه تزئین کرده و انرا به مدت 15 دقیقه, با حرارت 175 درجه فانهایت 
در فر می گذاریم. 

بعد هل, گلاب و آرد برنج را اضاقه کرده و خمیر را در کیسه فریزر ریخته و 
به مدت 20 ساعت در یخچال می گذ اریم. 


نان جو 


مواد لازم 


نمک1قاشق مربا خوری 
زیره1قاشق مربا خوری 

روغن 2قاشق سوپخوری 
شکر1قاشق سوپخوری 

مایه خمیر ترش4قاشق سوپخوری 
اب گرم 1پیمانه 

شیر[ پیمانه 

[۳ 

ا 0 


طرز تهیه 

تعداد نفرات 0 

نان جو آرد گندم, آرد جو, مایه خمیر ترش, زیره و نمک را با هم مخلوط 
می کنیم. روغن و شیر و شکر را در آب گرم حل کرده و به مواد قبل می 
افزاییم و به مدت 15 دقیقه ورز می دهیم. 

سیس خمیر را در کیسه فریزر گذاشته و به مدت 1 ساعت در جای گرم 
قرار می دهیم تا بالا بیاید. 

بعد از این مدت خمیر را مجدداً ورز داده و به شکلهای دلخواه در می 
۳ فر را روشن کرده, یک کاسه 1 در ای دداند. بعد از 10 
دقیقه خمیر را در فر می گذاریم. این خمیر باید به مدت 20 دقیقه با 
حرارت 350 درجه فارنهایت در فر بماند تا بیزد. 


نان سوخاری 


مواد لازم 


نمک0.3قاشق مربا خوری 

پودر پوست لیمو ترش 1قاشق سوپخوری 
مایه خمیر ترش2قاشق سوپخوری 

شیر 1پیمانه 

تخم مرغ2عدد 

کره150 گرم 

شکر 100 گرم 

آرد گندم500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۱ 
نان سوخاری تخم مرغ, کره و شکر را در شیر گرم حل کرده سپس آنرا به 
ارد, مایه خمیر, پودر لیمو و نمک می افزاییم و به مدت 15 دقیقه ورز می 
دهیم. سپس نان را از فر در اورده و به مدت 24 ساعت می گذاریم در 
قالب_بماند. بعد از گذشت یک روز نان را به شکل دلخواه برش داده و 
0 ار ار را مسر سر 
ای وا ند 
عمل بیاید. 

بعد از این مدت مجدداً خمیر را ورز داده و در قالب می ریزیم و به مدت 
30 دقیقه حرارت 220 درجه سانتیگراد در فر از قبل گرم شده می 





مواد لازم 


مایه خمیر ترش 1قاشق سوپخوری 
نمک0.25)پیمانه 

آب گرم0.3پیمانه 

روغن مایع 5.()پیمانه 

شکر 1پیمانه 

آرد4.5پیمانه 

سفیده تخم مرغ 1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

نان شیر مال شکر, مایه خمیر ترش و آب گرم را با هم مخلوط کرده و به 
مدت 20 دقیقه در جای گرم قرار می دهیم. 

سپس آب, شکر و روغن مایع و نمک را به خمیر ترش آماده می افزاییم و 
به تدریج آرد.را اضافه من کنیم. مقدار ارد باید به حدق باشد کة خمیر به 
دست نچلسبد. 

در این مرحله خمیر آماده را به مدت 2 ساعت در جای گرم می گذاریم تا 
خمیر بالا بیاید. 

سبیتی کر را خرب کردم خمیر را به. آندازه ها دلخوام خر آورده ور فر ستیتی 
میا میم . سپس روی خمیر ها 9 سفیده تخم مرغ مالیده. در صورت تمایل 
این خمیر را به مدت 30 دقیقه با حرارت 350 درجه فارنهایت در فر می 
گذاریم تا بپزد. برای اینکه شیر مالها خشک نشوند یک کاسه آب داخل فر 
می گذاریم. 


مواد لازم 


وانیل 1 قاشق چایخوری 
کره100گرم 

پودر قند70 گرم 
آرد150گرم 

زرده تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 ۱ 

نان قندی زرده تخم مرغ, ارد, پودر قند, کره و وانیل را با هم مخلوط کرده 
و با دست ورز می دهیم. به نحوی که خمیر به دست امده کاملا نرم و 
شکل پذیر باشد. 

سپس خمیر را در سینی فر باز کرده و در فر می گذاریم تا پخته شود. 


مواد لازم 


هل1 قاشق چایخوری 
ارد برنج0.5)پیمانه 
ارد نخودچی د. 2پیمانه 


طرز تهیه 


تقداد تقرات:: 0 بعد از این منت انزا با فردته در ستی.بهن, کردم: وبا 
قالب شیرینی نخودچی قالب می زنیم. اين شیرینی را به مدت 20 دقیقه با 
حرارت 270 درجه فارنهایت در فر می گذاریم. نان نخود چی بعد از 
مخلوط شدن آرد نخود و آرد برنج, هل, گلاب, پودر قند و روغن را به آن 
اضافه کرده تا حدی ورز می دهیم که مواد با هم مخلوط شوند. او سر 
را نباید زیاد ورز داد, چون به روغن می افتد. 

خفیر اصاده شندم:را که مدت.۱ ساعت می جداریم عاند: 


مواد لازم 


مایه خمیر ترش 7قاشق مربا خوری 
تمک1قاشق سویخوری 

روغن 1قاشق سوپخوری 
کنجد1قاشق سوپخوری 
شیر1قاشق سوپخوری 
شکر2قاشق سوپخوری 

آب گرم 0.5لیتر 

آرد گندم1کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 شکر باقیمانده را در شیر حل کرده و روی خمیر می مالیم 
و کنخد راروق آن: می باشیم. یک کاسه آب در فر قرار داده و خمیر ها را 
به مدت 30 دقیقه با حرارت 400 درجه فارنهایت در فر از قبل گرم شده 
می گذاریم تا سطحشان طلابی رنگ شود. نان قفتة در ازور مایه خمیر 
ترش و نمک را با هم مخلوط کرده, سپس روغن, نیمی از شکر و آب گرم 
را به آن می افزاييم و خمیر را به مدت 15 دقیقه ورز می دهیم. . بعد خمیر 
را دز کیشته فریزر گذاشته و در جای گرم قرار می دهیم ا بالا بیاید. فجددا 
خمیر را ورز داده و به اندازه های دلخواه تقسیم می کنیم و در سینی فر 


نوشیدنی ها 





مواد لازم 


وانیل1قاشق چایخوری 
شکر 1پیمانه 
پودر کاکائود. )پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۱ 

چای شکلات کاکائو, شکر و اب را با هم مخلوط کرده و روی حرارت می 
راو و ارو او وان اسان روم رت 
بلافاصله از روی حرارت بر می داریم. چای شکلات اماده است و می توان 


آنزافیل. کرد 


مواد لازم 


نعناع 3 شاخه 
شکر3قاشق سوپخوری 
چای سبز2قاشق سوپخوری 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 ۱ 

چای نعناع چای سبز را در اب جوش می ریزیم و قوری را روی حرارت 
ملایم می گذاریم تا چای دم بکشد. ۱ 

بعد از دم کشیدن چای, نعناع و شکر را نیز به آن اضافه می کنیم. بعد از د 
دقیقه چای نعناع را میل می کنیم. 


مواد لازم 


نمک)به مقدار دلخواه 

پودر گل محمدی1قاشق مربا خوری 
نعناع خشک 1.5قاشق مربا خوری 
ماستد3پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

دوغ ماست, نعناع و نمک را در کاسه بزرگی ریخته و هم می زنیم. تا 
اضافه کرده و هم می زنیم. دراخر پودر گل محمدی را نیز به دوغ می 
افزاییم. 


شیر بادام 


مواد لازم 


پودر بادام 200 گرم 
شکر50گرم 
شیر 300 گرم 


طرز تهیه 


بادام را سرو می کنیم. شیر بادام پودر بادام. شیر و شکر را به مدت 20 


مواد لازم 


آب‌5قاشق سوپخوری 
پودر کاکائو5قاشق سوپخوری 


شیر 2بیما 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۲ 
خوب مخلوط می کنیم. بعد از مخلوط شدن. شیر بستنی اماده است و می 
توان انرا سرو کرد. 


شیر گردو 





مواد لازم 


ات ال دسا ند 
شکر50گرم __ 
مغز گردو200گرم 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 0 ۱ 
شیر گردو مغز گردو, اب پرتقال و شکر را در مخلوط کن ريخته و به مدت 


0 انیه با هم مخلوط می کنیم. بعد از مخلوط شدن شیر گردو آماده 
است. می توان انرا سرو کرد. 


قهوه 


مواد لازم 

آب‌3فنجان 
شکر2قاشق سوپخوری 
قهوه3 قاشق مربا خوری 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 

قهوه آب سرد را روی حرارت ملایم می گذاریم. قهوه و شکر را با هم 
مخلوط کرده و کم کم به اب می افزاییم تا قهوه جا بيافتد. 

بعد از اینکه کف روی قهوه ظاهر شد. قهوه اماده است. 

گفتنی است که قهوه نباید جوش بخورد. 





مواد لازم 


موز 1عدد 

کنجد1 قاشق مربا خوری 

پودر نارگیل1قاشق مربا خوری 
خامه50 گرم 

مغز پسته50گرم 

خرما50گرم 

شکر د.0)پیمانه 


بستنی 3پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۱ 

معجون هسته خرما را در اورده. سپس تمامی مواد را به مدت 1 دقیقه در 
مخلوط کن می ریزیم, تا کاملاً با هم مخلوط شوند. بعد از اين مدت 
معجون اماده شده را سرو می کنیم. 





مواد لازم 


برگ گل محمدی1قاشق چایخوری 
پودر انجیر خشک2قاشق مربا خوری 
عسل3قاشق مربا خوری 

پودر نارگیل 1قاشق مربا خوری 
کنجد2قاشق مربا خوری 

موز 2عدد 

اه درم 

مغز پسته50گرم 

مغز فندق50گرم 

مغز گردولد گرم 

خرمال5 گرم 

شکر د.0)پیمانه 

بستنی 3پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۱ 

معجون مخصوص افلاطون هسته خرما را در اورده, سپس تمامی مواد را 
به مدت 2 دقیقه در مخلوط کن می ریزیم تا کاملا با هم مخلوط شوند. بعد 
از اين مدت می توان معجون مخصوص را سرو کرد. 


نوشیدنی آناناس 


مواد لازم 


آبلیمو1 قاشق چایخوری 

پودر نارگیل 2قاشق چایخوری 
موز2عدد 

آب 5 0.2پیمانه 

آب هویج 1پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 
دقیقه در مخلوط کن برقی ميريزيم. بعد از این مدت نوشیدنی اناناس را 
در لیوان ریخته و با پودر نارگیل تزئین می کنیم. 


نوشیدنی انگور 


مواد لازم 


ابلیمو1 قاشق چایخوری 

پودر نعناع0.5قاشق چایخوری 
انگور500گرم 

شکر 1پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۱ 
مخلوط کن می ریزیم. سپس نوشیدنی را سرو می کنیم. 


لوزشیدتی نوت فرنگی 


مواد لازم 


پرتقال 2عدد 
شکر د0.5)پیمانه 
توت فرنگی500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

نوشیدنی توت فرنگی ابتدا پرتقال رز از دو پوست در آورده, ریز خرد می 
کنیم: نشیشن آنرا بة. همرآه توت فرنکی: شکر و اب به مدت 1 دقیقه در 
مخلوط کن می ريزیم. بعد از اين مدت نوشیدنی را سرو می کنیم. 


مواد لازم 


آبلیمو1 قاشق چایخوری 
شکر1قاشق سوپخوری 
اب 5 2. 0)پیمانه 
سیب4عدد 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 0 


نوشیدنی قهوه شکلاتی 


مواد لازم 


بستنی وانیلی 8پیمانه 
شکلات100گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

نوشیدنی قهوه شکلاتی شلات را خوب ریز کرده. به همراه قهوه و شیر 
در مخلوط کن میریزیم تا با هم مخلوط شوند. سپس بستنی را به آن 
اضافه کرده, نوشیدنی را سرو می کنیم. 


مواد لازم 


شکر100گرم 

کاکائو100 گرم 
وانیل0.5قاشق چایخوری 
شیر4پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

نوشیدنی وانیلی کاکائو و آت را با هم مخلوط کرده روی حرارت می 
گذاریم تا بجوشد. بعد شکر و وانیل را به آن اضافه کرده, بعد از 2 دقیقه با 
افزودن شیر, ظرف را از روی حرارت بر می داریم. 

سپس تمامی مواد را به مدت 2 دقیقه در مخلوط کن می ریزیم و بعد از 
این مدت نوشیدنی را سرو می ک: 


مواد لازم 


پودر قهوه2قاشق سوپخوری 
شکر100گرم 

بستنی 2پیمأنه 

شیر4پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد ی در لیوان ريخته و شیر قفهوه را روی آن 
می ریزیم و آنرا سرو می کنیم. کافه گلاسه شیر, شکر و قهوه را با هم 
مخلوط کرده, روی حرارت می گذاریم تا بجوشد. بعد آنرا در یخچال می 
گذاریم تا سرد شود. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
زعفران1قاشق چایخوری 
روغن زیتون‌2قاشق سوپخوری 
ابلیمو2قاشق سوپخوری 
جعفری د. (اپیمانه 

پیاز 1عدد 


سیب زمینی2عدد 


جوجه 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

جوجه کباب جوجه را قطعه قطعه کرده و در ماأیه آبلیمو, زعفران. نمک و 
فلفل می غلتانیم و بعد آنرا به سیخ کشیده و روی آتش می پزیم. می 
توانیم هنگام کباب شدن چند قطره روغن زیتون و آبلیمو روی جوجه کبابها 
بریزیم. هنگام سر و این ِ" آنرا با سیب زمینی سرخج شده, پیاز 

شده و جعفری تزئین می 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن4قاشق سوپخوری 


اب انار2قاشق سویخوری 
بادمجان 8 عدد 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 5 بعد آب انار, آب, روغن, نمک و فلفل را به آن اضافه می 
کنیم و روی حرارت ملایم به مدت 30 دقیقه می پزیم و بعد آنرا سرو می 


کات بادمجان بادمجان را روی آتش کبابی کرده, پوست آن را می گیریم و 
خوب له می کنیم. 


کباب برگ 


مواد لازم 


ابلیمو5قاشق سوپخوری 
پیا ز 2عدد 


گوشت راسته2کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 ۱ 
کباب برگ گوشت را قطعه قطعه کرده در پیاز رنده شده, ابلیمو. نمک و 
فلفل می خوابانيم. بعد از 5 ساعت گوشت را به سیخ کشیده و کباب می 


مواد لازم 


روغن 5قاشق سوپخوری 
پیا ز2عدد 

تخم مرغ2عدد 

گوجه فرنگی3عدد 
سیب زمینی3 عدد 
آرد150گرم 
برنج200گرم 

گوشت 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 

کباب برنجی ابتدا برنج را نیم پز کرده. آبکش می کنیم. گوشت. پیاز, نمک 
و فلفل را دوبار چرخ کرده و تخم مرغهای زده شده و برنج را به ان اضافه 
می کنیم و ورز می دهیم. اين مواد را به شکلهای دلخواه در اورده, در ارد 
غلتانده و بعد در روغن سرخ می کنیم. سیب زمینی را نیز خلال کرده و در 
روغن سرخ می کنیم. اين کباب را به همراه سیب زمینی سرخ شده و 
گوجه فرنگی سرو می کنیم. 


مواد لازم 


زعفران1قاشق چایخوری 
زرشک 300 گرم 

خلال پوست پرتقال200گرم 
روغن 250 گرم 

مغ گردو250گرم 

پیاز 3عدد 

00 رم 

بره کوچک 1 عدد 


طرز تهیه 


تغدان تفر ات * 7 آیتتن. که تما شد-شکم. بوه:را با انن مواد بر کردم و تره 
را در روغن سرخ می کنیم. بعد بره را با 2 عدد پیاز خرد شده, آب, نمک و 
علفل می پزیم. 

کباب بره درسته دل. جگر و قلوه بره و پیاز را در روغن تفت داده, به 
همراه مغز گردو چرخ شده, خلال پوست پرتقال, سبزی ساطوری شده, 
زعفران و زرشک, نمک و فلفل و آب می گذاریم بپزد. وقتی که گوشت 
بر حاملا نخت ار ترصن کی 





مواد لازم 


آبلیمو4قاشق سوپخوری 
گوجه فرنگی6عدد 
پیاز2عدد 

زیتون 1پیمانه 

دنبه500 گرم 


گوشت راسته 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

کباب چنجه گوشت را خرد کرده و در پیاز رنده شده, آبلیمو, زیتون. نمک و 
فلفل به مدت 10 ساعت می خوابانیم. دنبه ها را نیز به اندازه گوشتها خرد 
می کنیم. گوشت و دنبه را یک در میان به سیخ کشیده و روی آتش کباب 
می کنیم. گوجه فرنگی ها را نیز به سیخ می کشیم و روی آتش می پزیم. 





مواد لازم 


پیاز 1عدد 
آانمه 00 رم 
دنبه300 گرم 


کیناتیات کل 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 دنبه را نیز خرد می کنیم و یک در میان گوشت. دنبه و پیاز 
را به سیخ می کشیم و بعد آنرا کباب می کنیم. 
ی او ی مه و فلفل 


کباب دل و قلوه و جگر 


مواد لازم 


نمکابه مقدار کافی 
کره100 گرم 
دنبه100 گرم 
جگر500گرم 
دل4عدد 

قلوه4عدد 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 5 
کباب دل و قلوه و جکر دل, جر و قلوه را به صورت تکه های باریک و بلند 


خرد کرده و با کمی دنبه به سیخ می کشیم. بعد کمی کره روی دل, جگر و 
قلوه می مالیم و به انها نمک می زنیم و روی اتش می پزیم. 


مواد لازم 


ِ چوبهل)به مقدا| ر کافی 

نمک و فلقل (ابه 9 ر کافی 
آرد سوخاری2قاشق سوپخوری 
پیاز4عدد 
روغن100گرم 
گوشت1کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

کباب دوری گوشت و پیاز را دوبار چرخ کرده, با آرد. نمک و فلفل ورز می 
دهیم تا چسبندگی پیدا کند. سپس به مدت یک ساعت در یخچال می 
گذاریم. بعد در ماهیتابه کمی روغن و زردچوبه ریخته و گوشت را در کف 
دست به شکل بیضی در می آوریم و در روغن می اندازیم. بعد از اینکه یک 
ی برمی گردانیم تا طرف دیگرش 
نیز سرخ شود. سپس آنرا سرو می 





مواد لازم 


چوبهل)به مقدا| ر کافی 
نمک و فلفل0به مدا ر کافی 
روغن 5قاشق سویخوری 
زب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
آبلیقو [ بیمانه 
سیب زمینی3عدد 
پیاز 2عدد 
هویج500گرم 
جعفری50 گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 ۱ 
کباب دیکی پیاز را در روغن سرخ می کنیم. گوشت را ریز خرد کرده و آن 
را هم کمی تفت می دهیم. سیب زمینی را آب پز کرده و حلقه حلقه می 
0 سار داغ, 009 ۱ ی نمک؛ فلفل و زردچوبه و آب را 
با 9 هنگام سرو این کباب انز با تتنيشب 
زمینی و جعفری تزئین می 


مواد لازم 


زعفران0.5قاشق چایخوری 
تخم مرغ1عدد 

پیاز 3عدد 

سبزی معطر 100 گرم 
گوشت 500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 سپس از گوشت کمی برداشته و آنرا به شکل گلوله 

درمی اوریم و به چوبهای مخصوصی که مثل سیخ است می زنیم. 29 

گوشتها را در 7 و زعفران فرو برده, روی ظرفهای آلومینیومی چیده و 

در فر می گذاریم تا کباب شوند. بعد آنها را سرو می کنیم. 

کاب ژاتی کو بان را دای چی کید وید ان سژصی تم مر ۶ 
نمک و فلفل می افزاييم و خوب ورز می دهیم تا حالت چسبندگی پیدا کند. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
زعفران 1قاشق چایخوری 
ماست [پیمانه 

فلفل دلمه3عدد 

گوجه فقزنکن 12 قدد 

پیاز ریز 12عدد 

پیاز درشت1عدد 


گوشت راسته 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 فلفل دلمه ای را به شکل مریعهای کوچک خرد کرده, 
پیازها را نیز پوست می گیریم. حالا به ترتیب گوشت, فلفل دلمه ای, پیاز و 
گوجه فرنگی را به سیخ می کشیم و روی آنها را نمک می پاشیم. بعد آنها 
را روی آتش کباب می کنیم. 

کباب قفقازی ماست. پیاز رنده شده, زعفران. نمک و فلفل را با هم 
مخلوط می کنیم و قطعات گوشت را به مدت 12 ساعت در آن می 
خوابانیم. 


کباب گوشت و سیب زمینی 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
پیاز2عدد 


سیب زمینی00< گرم 


گوشت با چربی1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 

کباب گوشت و سیب زمینی دنبه و گوشت را خرد کرده, تکه های دنبه را ته 
قابلمه می گذاریم و گوشت را روی آن می چینیم. اه 
و روی گوشت می گذاریم و کمی نمک و فلفل می پاشیم. سیب زمینی را 
هم حلقه حلقه کرده و روی گوشت می چینیم. کف ات رد خواق میت 
ربریم و می گذاریم تا با حرارت ملایم بپزند. 


مواد لازم 


زعفران 1قاشق چایخوری 
ابلیمو1پیمانه 
کره100گرم 

زیتون100 گرم 

ماهی سفید2کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 . 

کباب ماهی پیاز را رنده کرده و به آن ابلیمو می زنیم و قطعات کوچک 
ماهی. را به.مدت 2 شباعت در ان مین خوابا نیم. 

بعد روی ماهی کره مالیده و در پنجره سیمی مخصوص کباب قرار می 
ی سر هی 
کنیم. این کباب را با زیتون سرو می 


کباب ماهی اوزون برون 


مواد لازم 


روغن زیتون2قاشق سوپخوری 
لیمو ترش4عدد 

گوجه فرنگی2عدد 
جعفری100 گرم 

ماهی اوزون برون2کیلو 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 3 این کباب را با جعفری خردشده و گوجه فرنگی حلقه 
حلقه شده تزئین می کنیم. کباب ماهی اوزن برون ماهی را قطعه قطعه 


کرده و به ان روغن زینون» نمک و فلفل می ز نیم و در پنجره سیمی 
مخصوص کباب قرار می دهیم و می گذاریم روی اتش ملایم کباب شود. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
خیار شور50 گرم 
میکود. 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات 3 
کباب میگو میگو را بعد از تمیز کردن نمک زده و روی حرارت کباب می 
کنیم. می توان کباب میگو را با خیارشور و گوجه فرنگی تزئین کرد. 


کباب کوبیده 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کاقی 
سماق1قاشق سوپخوری 
گوجه فرنگی3عدد 

پیاز 2عدد 

0 کر 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

کباب کوبیده گوشت و پیاز را دوبار چرخ کرده و نمک و فلفل به آن می 

۱ بعد گوشت را به مدت یک ساعت در یخچال 
گذاریم. اين کباب را با گوجه فرنگی و جعفری تزئین می کنیم. سین 

»7 آنرا ورز داده و به سیخ می کشیم و روی آتش کباب می کنیم. گوجه 

فرنگی را هم به سیخ می کشیم و کباب می کنیم. 


کتلت ها 





مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
7 

تخم مرغ2عدد 

بادمجان500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

کتلت بادمجان بادمجانها را با پوست کباب کرده. بعد پوست آنها را در 
اورده و رنده می کنیم. تخم مرع, نمک, فلفل و ادویه را با بادمجانهای رنده 
شده مخلوط کرده و ورز می دهیم تا چسبنای شود. بعد انرا به هر شکل 
که می خواهیم در می اوریم و در روغن سرخ می کنیم. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
رون 100 کرم 

پودر سوخاری4قاشق سوپخوری 
تخم مرغ4عدد 

برگ ریواس12عدد 


طرز تهیه 


کت برگ ریواس نخم مرغ , نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده و می 
زنیم. برگهای ریواس را شسته و ابش را می گیریم. سپس اآنها را ابتدا در 
تخم مرغ فرو برده و بعد در پودر سوخاری می غلتانيم و در روغن سرخ می 


مواد لازم 


روغن زیتون4قاشق سوپخوری 
جعفری خرد شده4قاشق سوپخوری 
آرد سوخاری5قاشق سوپخوری 
روغن 200گرم 

گوجه فرنگی2عدد 

سفیده تخم مرغ4عدد 

گوشت با استخوان1500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 

کتلت دسته دار گوشت را طوری خرد می کنیم که در هر قطعه یک 
استخوان به شکل دسته باقی بماند, بعد آنرا با گوشت کوب مخصوص می 
کوبیم تا نازک و نرم شود. بعد روی آنها را روغن زیتون می مألیم. نخم 
مرغها, نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده و خوب می زنیم. بعد گوشتها را 
ابتدا در تخم مرغ و سپس در آرد سوخاری می غلتانیم و در روغن داغ سرخ 
می کنیم. از جعفری و حلقه های گوجه فرنگی برای تزئین استفاده می 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
سرکه2قاشق سوپخوری 

جعفری خرد شده 5قاشق سوپخوری 
روغن400گرم ‏ _ 

ارد سوخاری400 گرم 

پیاز 1عدد 

تخم مرغ4عدد 

زبان گوسفند6عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 

کتلت زبان گوسفند زبانها را با پاز, سرکه, نمک و فلقل, کف 
پزیم.بعد پوستش را کنده و دو نیم می کنیم. تخم مرغها را با نمک و فلفل 
مخلوط کرده و خوب می زنیم. زبانها را اول در اين مایع ِ برده و سپس 
در ارد سوخاری می غلتانیم و در روغن داغ سرخ می کنیم. می توانیم از 
جعفری برای تزئین استفاده ۸ 





مواد لازم 


قاقل قرت لانه عقدار کافی 
نمکابه مقدار کافی 
گشنیز خرد شده1قاشق سوپخوری 
نان سفید3برش 

پیاز 1عدد 

تخم مرغ1عدد 
روغن100گرم __ 

پنیر بی نمک200 گرم 

بادام زمینی75 گرم 

_ نان 100 گرم 

سیب زمینی50 7 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

کتلت سیب زمینی به شیوه هندی سیب زمینی را پخته و با پیاز رنده می 

کنیم. بادام زمینی را می کوبیم, بعد این مواد را با خرده های نان سفید, 

گشنیز, نمک و فلفل مخلوط می کنیم. بعد کمی از این مواد را برداشته و 
بة آن شکل.می, دهیم. ه یک تکه یر را معط آن طوریق فر ار من دهیم که 

از دو طرف با سیب زمینی پوشیده شود. کتلت را در تخم مرغ زده شده 

فرو برده و سپس در گرد نان می غلتانیم و در روغن داغ سرخ می کنیم. 





مواد لازم 


ِِ چوبهل)به مقدا| ر کافی 


نمک و فلفل و 0 مقدا| ر کافی 
نان سنگک 25 ۰)عدد 
پیاز 1عدد 


گوشت جرخ کردم 00 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 

کتلت سیب زمینی پخته سیب زمینی پخته و پیاز را رنده کرده به همراه 
1 نان سنگک, نمک, فلفل, ادویه و زردچوبه و تخم مرغ به گوشت چرخ 
مت ی هم ۱ 
به شکل دلخواه در اورده و در روغن داغ سرخ می کنیم. 


کتلت سیب زمینی خام 


مواد لازم 


زرد چوبهلابه مقدار کافی 

نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
ارد سوخاری2قاشق سوپخوری 

تخم مرغ1عدد 

پیاز 1عدد 


سیب زمینی500 گرم 
گوشت چرج کرده250 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 ِ 

کتلت سیب زمینی خام سیب زمینی ها را خام رنده کرده, اب انها را می 
گیریم. پیاز را هم رنده می کنیم و به همراه سیب زمینی با تخم مرغ, ارد 
سوخاری. گوشت چرخ کرده, نمک. فلفل, ادویه و زردچوبه مخلوط کرده و 
ورز می دهیم تا چسبناک شود. سپس آنرا با دست شکل داده و در روغن 
داغ سرخ می کنیم. 





۹۹ ۱ ت‌ عراقی 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن3قاشق سویپخوری 
جعفری50 گرم 

نان خشک د. 0۵پیمانه 
پیاز4عدد 

گوجه فرنگی2عدد 

تخم مرغ2عدد 

گوشت00< گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 بعد این مواد را به شکل دلخواه در آورده و در روغن داغ 
سرخ می کنیم. وک اه ات ی 
کنیم. کتلت عراقی گوشت و پیاز را دوبار چرخ کرده با نان خشک., نمک و 
فلفل مخلوط کرده و ورز می دهیم. 


مواد لازم 


۱ 

زعفران 0.5قاشق چایخوری 
گوجه فرنگی2عدد 

خیار شور4عدد 

پیاز 1عدد 

تخم مرغ3عدد 

سیب زمینی500 گرم 
گوشت 500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ۲ 
کتلت گوشت گوشت را به همراه سیب زمینی و پیاز پوست کنده و آب می 
پزیم و بعد انها را چرخ می کنیم. 

تم مرو فان نی ول با به موی کل اضافه کر فا 
مخلوط می کنیم. بعد مواد را به شکل دلخواه در اورده و در روغن داغ 
سرخ می کنیم و با گوجه فرنگی حلقه شده و خیار شور تزئین می کنیم. 





مواد لازم 


ارد سفیدهفاشق سویخوری 
روغن مایع250 گرم 
سبزی300 گرم 

نان ساندویچی 1 عدد 

پیاز 1عدد 

تخم مرغ4عدد 

گوشت چرخ کرده00< گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 

کتلت گوشت و سبزی ابتدا سبزی(تره, شوید, جعفری, مرزه) را خرد کرده 
سنیشن:نا کوشت: ییاز رنده شدم: آرد سفید, تخم مرغ نمک و فلفل مخلوط 
می کنیم. نان ساندویچی را برای چند دقیقه در شیر یا آب خیس می کنیم 
تا نرم شود ای ی ی وا بت 
اضافی نان گرفته شو 

حال نان را ی از مایه کتلت 
برداشته, انرا در کف دست به شکل بیضی با قطر کم در اورده و در روغن 
داغ سرخ می کنیم. 


کتلت گوشت و سیب زمینی 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 

روغن 200 گرم 

زب گوجه فرنگی2قاشق سوپخوری 
آرد سفید1 قاشق سویخوری 

فلفل سبز ریز10عدد 

تخم مرغ2عدد 

پیاز2عدد 

سیب زمینی2عدد 


گوشت 500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 بعد از سرخ شدن, کتلتها را در ماهیتابه دیگری چیده و رب 
گوجه ای که در آب حل کرده ایم روی کتلت ها می ریزیم. فلفل سبز را نیز 

خرد کرده و روی کتلت ها قرار می دهیم و به مدت 15 دقیقه روی خرارت 
یت ی ار تست ی ار کر 
سپس تخم مرغ, آرد, نمک و فلفل را به مواد قبل اضافه می کنیم و با هم 
مخلوط کرده و ورز می دهیم. بعد کتلت ها را در روغن داغ سرخ می کنیم. 





مواد لازم 


روغن10قاشق سوپخوری 
خامه‌3قاشق سوپخوری 
ارد3قاشق سوپخوری 
جعفری 75 گرم 

پیاز 1عدد 

زرده تخم مرغ3عدد 

لوبیا سفیددپیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 ۳ 

کتلت لوبیا لوبیا را از قبل خیس کرده, سپس آنرا پخته و له می کنیم. 
جعفری و پیاز را خرد کرده با لوبیا, زرده تخم مرغ» خامه. نمک و فلفل 
مخلوط می کنیم و ورز می دهیم. بعد از مواد کتلت برداشته و انرا در کف 
دست شکل می دهیم و هر دو طرف آنرا با ارد اغشته می کنیم. روغن را 
داغ کرده و کتلت ها را در ان سرخ می کنیم. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن0دگرم _ _ 

ارد سوخاری50 گرم 
پیاز2عدد 


سیب زمینی2عدد 


تخم مرغ2عدد 
ماهی سفید1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 مواد کتلت را به شکل دلخواه در آورده, در آرد سوخاری 
می غلتانیم و در روغن داغ سرخ می کنیم. سپس کتلت را در دیس چیده و 
کل واه ی ماه واه و را چم وی ی 
دهیم. کتلت ماهی ماهی را پخته, تیغهایش را در اورده و چرخ می کنیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0)به مقدار کافی 
روغن4قاشق سوپخوری 

سس خردل 1قاشق سوپخوری 
ارد سوخاری2قاشق سوپخوری 
پیاز 1 عدد 


سینه و ران مرغ1کیلو 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 3 بعد استخوانهايش را جدا کرده و در آرد سوخاری می 
روغن را داغ کرده, مرغها را در ان سرخ می کنیم. اين کتلت را پا سس 


خردل سرو می کنیم. بخ 
کتلت مرغ مرغ را با پیاز, نمک, فلفل و کمی اب می پزیم. 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن50 گرم 

ارد سوخاری3قاشق سوپخوری 
تخم مرغ2عدد 

مغز گوسفند6عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات د فد کر ارد فتوخاری: می غالا تیم هدر رون داغ شرع من 
کنیم. معزهایبفته ۱:82 3 ی 


تا وان مر نم 





مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
نان تست )مقداری 

تخم مرغ2عدد 

سیب زمینی500گرم 

روغن مایع100 گرم 

میگو250گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 
کتلت میکو میکو را پاک کرده. چرخ می کنیم. 
سپس این کتلت را به شکل دلخواه در اورده و در روغن مایع سرخ می 


تبمت زهیتی هیبشت فده ترا هم خر کردم.با هکور تک مر نان تست, 
نمک. فلفل و ادویه مخلوط کرده, ورز می دهیم تا مواد کتلت اماده شود. 





مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
نان ساندویچی 0)مقداری 

سیب زمینی500 گرم 

سفیده تخم مرغ2عدد 

تخم مرغ3عدد 

رون 100 گرم ار 

گوشت چرخ کرده250 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 گوشت را با سیب زمینی رنده شده, تخم مرغ, نان 
ساندویچی, نمک, فلفل, ادویه مخلوط کرده, ورز می دهیم. سپس کتلت ها 
را به شکل دلخواه در آورده و در روغن داغ سرخ می کنیم. اگر مابع کتلت 
1 و دنت ور را مر یوم ی ی ره لیوا مدا خر 
کف دست پهن می 


بر ۱77 


کرمها 


کرم بادام 


مواد لازم 


وانیل1قاشق چایخوری 
کره‌3قاشق سوپخوری 
شیر 5. 0پیمانه 

شکر 1پیمانه 

پودر بادام 1پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 
کرم بادام پودر بادام. شیر, شکر, کره و وانیل را در مخلوط کن می ریزیم 
و با هم مخلوط می کنیم. پس از چند ثانیه کرم بادام اماده است. 


کرم پرتقال 


مواد لازم 


نشاسته3قاشق سوپخوری 
وانیل1قاشق چایخوری 
زرده تخم مرغ3عدد 
خامه150 گرم 

شیر [پیمانه 

شکر د0.5)پیمانه 

آب. پرتقال مبیماته 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 کرم را در ظرف مخصوص ریخته و در بخچال می گذاریم 
زرده های تخم مرغ را به حدی می زنیم که سفید رنگ شود. سپس زرده 
تخم مرغ و شکر را به مخلوط کن اضافه کرده, بعد از جوش آمدن از روی 
حرارت بر مي داریم و خامه را بة ان اضافه عت. کنیم. کرم پرتقا قال نشاسته 
را در شیر حل می کنیم. آب پرتقال و وانیل را با هم مخلوط کرده, روی 
حرارت می گذاریم. ی به آن اضافه کرده 


کرم روسی 


مواد لازم 


وانیل1قاشق چایخوری 

آرد سفید2قاشق سویخوری 
شکر6قاشق سوپخوری 
کره50 گرم 

شیرءپیمانه 

موز 2عدد 

زرده تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات :0 

کرم ژوشی یی و ار را با هم مخلوط کرده. رف خر ارت: هی کدازنم ۶ 
حریره غلیظی به دست آید. زرده های تخم مرغ را به حدی می زنیم تا کرم 
رنگ شوند. 

سپس آنرا به حریره اضافه می کنیم و بعد از یکی دو جوش از روی حرارت 
ی تدارا ص وا را مها ی اه 
اماده است. 


کرم شارلوت 


مواد لازم 


وانیل1قاشق چایخوری 
کاکاتو2قاشق سوپخوری 
ارد1 قاشق سوپخوری 
کره50 گرم 

شکر د0.5)پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 مخلوط به دست آمده را روی حرارت ملایم می گذاریم و 
مرتب هم می زنیم. وقتی مایع کمی سفت شد؛ کره را اضافه کرده و 
ظرف را بلافاصله از روی حرارت بر می داریم. کرم شارلوت اماده شده 
را در یخچال می گذاریم تا سرد شود. ٍ 

کرم شارلوت نشاسته را در آب سرد حل کرده, سپس آرا با شکر, شیر, 
کاکاته ارد و جات ملظ امی. کتیم. 





مواد لازم 


کاکائو6‌قاشق سوپخوری 
شکر7قاشق سوپخوری 
ژلاتین 2ورق 

خامه 1پیمانه 

تخم مرغ6عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 بعد آنرا آهسته با مایع کرم شکلاتی مخلوط می کنیم. 
سفیده های زده شده را هم به مایع کرم اضافه می کنیم و با قاشق چوبی 
کرم را اهسته هم می زنیم. کرم شکلاتی زرده تخم مرغها و شکر را تا 
حدی می زنیم که کمی پف کند. 

نصف پیمانه آب جوش روی آن می ریزیم و هم می زنیم تا ژلاتین کاملاً حل 
شود. در این مرحله ژلاتین را به مواد قبلی اضافه می کنیم. خامه را 
جداگانه می زنیم تا پف کند. 

سپس آنرا در ظرف مخصوص ريخته و به مدت 3 ساعت در یخچال می 
گذاریم تا آماده شود. سپس کاکائو را به مایع اضافه کرده و هم می زنیم تا 
خوب مخلوط شوند. فر فه ها لاییت وا ابتدا به مدت 10 دقیقه در آب 
سترد گذاشتهه بعد آب آنرا خالی می کنیم: 


کرم گردوئی 


ود زر نارگیل 2پیمانه 
پودر گردو2پیمانه 
شکر 2پیمانه 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 

کرم گردویی کره و شکر را روی حرارت ملایم می گذاریم تا آب شوند. 
سپس ظرف را از روی حرارت برداشته, خامه, پودر گردو و پودر نارگیل را 


به آن اضافه می کنیم و مواد را در مخلوط کن برقی ريخته, به مدت 15 
تایه هر موه نیم بفند از این قندت کرم پرژویی آماذه است: 


کرم موزی 


مواد لازم 


کره4قاشق سوپخوری 
ابلیمو2قاشق مربا خوری 
موز4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۲ 
کرم موزی موز پودر قند, کره و ابلیمو را در مخلوط کن برقی ریخته, به 
مدت 20 ثانیه هم می زنیم. بعد از این مدت کرم موزی اماده است. 





مواد لازم 


گرد پرتقال 2قاشق سویخوری 
ارد سفیدقاشق سویخوری 
خامه250 گرم 

شکر د0.5)پیمانه 

شیر ءپیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۲۱ 

کرم ناپلئونی شیر و آرد را روی حرارت می گذاریم تا حریره غلیظی به 
دست آید. ۱ 

سپس شکر و گرد پرتقال را به آن اضافه کرده مرتب هم می زنیم تا شکر 
خوب حل شود. سپس ظرف را از روی حرارت برداشته, خامه را اضافه 
می کنیم و هم می زنیم. وقتی کرم کمی غلیظ شد اماده است. 


مواد لازم 


خامه 5قاشق سوپخوری 
شکر9قاشق سوپخوری 
شیر ءپیمانه 

هلو کیلو 

ژلاتین6ورق 

زرده تخم مرغ6عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 پوست هلو را گرفته, هسته اش را در می آوریم و سپس 
آنرا به کرم اضافه کرده در یخچال می گذاریم تا ببندد. نرای در آوزدن کزم 
از قالب آن را برای چند لحظه روی آب داغ قرار می دهیم. سپس در 
ظرف مورد نظر بر می گردانیم و با خامه تزئین می کنیم. کرم هلو شکر و 
زرده تخم مرغ را به حدی می زنیم که سفید رنگ شود. 

سپس ان را به شیر جوش اضافه کرده هم می زنیم و ظرف را از روی 
حرارت بر مي داریم. ورقه های ژلاتین را در نصف لیوان اب جوش حل 
کرده, سپس ان را به مواد قبل اضافه می کنیم و هم می زنیم. 


کرم کارامل 


مواد لازم 


ژلاتین 1قاشق سوپخوری 
کاکانو3قاشق سوپخوری 
وانیل1قاشق چایخوری 
شکر 1پیمانه 

خامه250 گرم 

زرده تخم مرغ8عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

کرم کارامل شیر, شکر و کاکائو را روی حرارت می گذاریم تا بجوشد و 
غلیظ شود. سپس زرده های تخم مرغ زده شده را به ان اضافه کرده. بعد 
از چند لحظه مایع را از روی حرارت بر می داریم. ژلاتین را که قبلاً در 
کمی شیر داغ حل کرده ایم, با خامه داخل مایع می ريزیم. وانیل را نیز 
اضافه کرده.سپس ظرف را در فریزر قرار می دهیم, تا کرم ببندد. 

پودر خامه را با شیر مخلوط کرده تا حدی می زنیم که پف کند. بعد شکر 
ساییده شده را نق ار اضافه کرده, می ز نیم تا خوب سفت شود. خامه 
اماده شده را در قیف ريخته و روی کرم کارامل را با ان تزئین می کنیم. 


کرم کاکاتو 


مواد لازم 


ژلاتین 8 گرم 
کاکائو30 گرم 
پودر قند0 15 گرم 
کره300 گرم 
شیر5. 0لیتر 

زرده تخم مرغظعدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 بعد از سرد شدن ژلاتین حل شده و کره را کم کم به مواد 
قبل اضافه کرده و هم می زنیم تا تمامی مواد کاملاً با هم مخلوط شوند. 
بعد از مخلوط شدن, کرم کاکائو آماده است. کرم کاکائو پودر قند, شیر و 
زرده تخم مرغ را با هم مخلوط کرده. روی حرارت ملایم می گذاریم. قبل 
از جوش آمدن مواد داخل ظرف؛ آنرا از روی حرارت بر می داریم و کاکائو 
را به آن اضافه هی کنی: 


کرم کره ای 


مواد لازم 


وانیل1قاشق چایخوری 
شیرد. ۵0لیتر 

ژلاتین8 گرم 
کره300گرم ‏ 
پودر فند0 15 کر 
زرده تخم مرغ‌5عدد 


طرز تهیه 


کرم کره 5 هک پودر قند و شیر را با هم مخلوط کرده. روی 
خرارت. ملايم می گذاريم. قبل از جوش. آمدن. مواد. داخل ظرف. آترا از 
روی حرارت بر می داریم. بعد از سرد شدن, کره و ژلاتین را کم کم به 
ی سپس وانیل را اضافه 
کرده و کرم آماده شده.را در بخجال هقی گذاریم: 





مواد لازم 


آبلیمو2قاشق مربا خوری 

پودر پوست پرتقال2قاشق مربا خوری 
اب یر تال 1 داز 

خامه 1پیمانه 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۱ 
کرم کشمشی پودر قند, خامه, اب پرتقال. ۳ کشمن بودر پوست پرتقال و 
ابلیمو را با هم در مخلوط کن ریخته و هم می زنیم. بعد از مخلوط شدن 
مواد کرم کشمشی اماده است. 


کلوچه ها 


مواد لازم 


خلال پوست پرتقال شیرین شده2قاشق سوپخوری 
پرتقال 2عدد 

بکینگ پودر1قاشق مربا خوری 

شیر0مقداری 

ارد2پیمانه 

روغن جامدد. 0پیمانه 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

کلوچه پرتقالی تخم مرغ و خلال پوست پرتقال را با هم مخلوط کرده و با 

همزن می زنیم. سپس روغن, آرد, پورد قند و بکینگ پودر و برشهای پرتقال 

را به تخم مرغ اضافه کرده, با دست ورز می دهیم. برای چسبناک شدن 
خمیر اگر لازم بود مقداری شیر به آن اضافه می کنیم. 

۳ چرب کرده, آرد پاشی می کنیم. با قاشق مقداری از خمیر را 

برداشته و به صورت گرد در می اوریم و در سینی می گذاریم. 

این کلوچه را به مدت 14 دقیقه با حرارت 400 درجه فارنهایت در فر می 

گذاریم تا بپزد. برای تزئین این کلوچه می توان بعد از خنک شدن از 

مخلوط شکر و سفیده تخم مرغ روی ان مالید. 





مواد لازم 


بکینگ پودر2قاشق چایخوری 
شیر 0مقداری 

میوه خشک <. ()پیمانه 

روغن جامدد.0پیمانه 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 خمیر را به شکلهای دلخواه در سینی چرب شده می چینیم 
و به مدت 12 رات 25 درجه فارنهایت دور اک فی. حذار یف 7 
بپزد. برای تزئین می توان مقداری پودر قند روی کلوچه ها پاشید. 

ترا شتا ی شدن خضیر فان سیر به. ان اضافه فی. کتیم و زر آخر 
میوه های خشک را نیز با مواد قبل مخلوط می نماییم. کلوچه خشک روغن 
را با دست مالش می دهیم تا نرم شود. نشنینین اردم بودر کنده تخم مزع و 
بکینگ پودر را به روغن اضافه کرده و با دست ورز می دهیم. 


مواد لازم 


وانیل1قاشق چایخوری 
بکینگ پودر2قاشق چایخوری 
مربا1پیمانه 

شیر د.()پیمانه 

روغن جامدد.0پیمانه 
آرد2بیمانه 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 وسط کلوچه ها را باز کرده و مقداری مربا در آن می 
ریزیم و روی مربا را با خمیر می پوشانیم. این کلوچه را به مدت 15 دقیقه 
با حرارت 400 درجه فارنهایت در فر می گذاریم تا بیزد. 

بعد شیر را اضافه کرده و خمیر را مالش می دهیم تا چسبناک شود. سینی 
فر را چرب کرده, خمیر را به صورت گلوله هایی گردویی شکل در آورده و 
در سینی می چینیم. کلوچه مربایی تخم مرغ, پودر قند, آرد. بکینگ پودر و 
وانیل را با هم مخلوط کرده و با دست ورز می دهیم. 





مواد لازم 


پودر قندلمقداری 
وانیل0.5قاشق چایخوری 
بکینگ پودر2قاشق چایخوری 
شیرد. 0پیمانه 

روغن جامدد.0پیمانه 
آزد2بیهانة 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

کلوچه وانیلی ارد, روغن, شکر و بکینگ پودر را با هم مخلوط کرده و ورز 
می دهیم. 

تخم مرغ و وانیل ر با هم زن زده و به مواد قبل می افزاییم. در این 
سینی فر را چرب کرده و آرد پاشی می کنیم.با قاشق چایخوری مقداری از 
خمیر را برداشته و به صورت گرد روی سینی قرار می دهیم و روی آن 
پودر قند می پاشیم. این کلوچه را به مدت 12 دقیقه با حرارت 5 درجه 





مواد لازم 


آب ولرم6پیمانه 
شکر 1.5 کیلو 
آلبالو1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 سپس آلبالوها را بخ ان اضافه کرده و مجدداً روی حرارت 
می گذاریم تا بجوشد و کمی غلیظ شود. کمپوت آلبالو آب و شکر را روی 
حرارت می گذاریم. پس از اینکه جوشید ان را از روی حرارت برداشته و 





مواد لازم 


شکر150گرم 
آلو زرد500گرم 


طرز تهیه 


تغذاد تفرات: : 0 شیشن آن را نتخود روی حرارت می گذاریم تا بجوشد و 
حالت شربت پیدا کند. سیس آلو زرد را به آن اضافه کرده و می گذاریم تا 
بجوشد. اما آلوها نباید له شوند و شکل خود را از دست بدهند. ۱ 
کمپوت آلو زرد آب و شکر را روی حرارت می گذاریم تا بجوشد, بعد آن را 
از صافی رد می کنیم تا مایع شفاف و تمیزی به دست بیاید. 


کمپوت انجیر 


مواد لازم 


شکر 250 گرم 
انجیر خشک 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 بعد انجیرها را به آن اضافه کرده و به مدت 10 ساعت 
ارف ریق ۱ 
بعد از این مدت کمپوت را روی حرارت ملایم می گذاریم و گلاب را به آن 
اضافه می کنیم. بعد از حدود نیم ساعت که انجیرها نرم شد کمیوت ما 
آماده است. ۲ ۱ 
کمپوت انجیر شکر و آب را روی حرارت می گذاریم تا بجوشد. سپس آن 
را از روی حرارت برمی داریم و از صافی رد می کنیم, تا مایع شفافی به 


مواد لازم 


۳ 
شکر 150 گرم 
پرتقال 0.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 ۳ 

کمپوت پرتقال يا نارنگی آب و شکر را روی حرارت می گذاریم تا بجوشد. 
بعد آن را از صافی رد می کنیم و دوباره روی حرارت می گذاریم تا کمی 
سپس نازتعق پا پرتقال را به شربت بدست آمده اضافه کرده و می 
گذاریم به مدت 5 دقيقه بجوشد. بعد از اين مدت کمیوت ما آماده است. 


مواد لازم 


آب 2پیمانه 
شکر 300 گرم 
زرد الو1 کیلو 


طرز تهیه 
تعداد نفرات_ : 0 
کمپوت زرد آلو آب و شکر را جوشانده و از صافی رد می کنیم. سیس زرد 


آلوها را به. آن اضافه کرنه و زوی خرازت: مین کذاریم تا چند جوش. بخورد و 
مها کی رن مور 


مواد لازم 


شکر250گرم 
سیب 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

کمپوت سیب آب و شکر را جوشانده از صافی رد می کنیم. سیب ها را 
پوست گرفته, حلقه حلقه می کنیم و به آب و شکر اضافه می کنیم. 

پس از پخته شدن سیب آن را از شربت جدا کرده و می گذاریم تا شربت 
چند جوش دیگر بخورد. سبنسن. شربت بندست. آهذه زا .روی. سیب ها می 
ربزیم و می گذاریم تا سرد شود. 





مواد لازم 


آب 1.5پیمانه 
شک ر300گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 پس از حدود 5 دقیقه آن را از روی حرارت برداشته و می 
کنیم. سپس شلیل ها را به ان اضافه کرده. کمیوت را روی حرارت ملایم 





مواد لازم 


شکر 50 2گرم 
گلابی 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات 0 

کمپوت گلابی شکر و آب را روی حرارت می گذاریم تا بجوشد. سپس آن 
را از صافی رد کرده و گلابی های پوست گرفته و قطعه قطعه شده را به 
ای در ار و هه 
بعد از اينکه گلابی ها کمی نرم شد کمپوت آماده شده را از روی حرارت 
برمی داریم. 





مواد لازم 


۳ 
کوج سبز 0.5 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات 0 

کمپوت گوجه سبز آب و شکر را جوشانده, از صافی رد می کنیم تا ضایعات 
شکر گرفته شود 

سپس آنرا مجدداً روی حرارت می گذاریم تا بجوشد. گوجه سبزها را نیز به 
آن اضافه می کنیم تا پخته ونرم شود, ولی پوست آن جدا نشود. بعد از 
آماده تتندن کمیوت. ترا در ظرفی: زيخته. و در جای خنک هی. گذاریم. 





مواد لازم 


آب4پیمانه 
شکر 350 گرم 
گیلاس 1 کیلو 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 0 زمانی که گیلاس ها پخت و شربت کمی غلیظ شد, 


کمپوت اماده است. کمپوت گیلاس شکر و آب را جوشانده و از صافی رد 


گذاریم تا چند جوش بخورد. 





مواد لازم 


آب4پیمانه ۳ 
مغعز بادام کوبیده150 گرم 
شکر 300 گرم 

موز 1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

کمپوت موز شکر و آب را جوشانده, از صافی رد می کنیم. سپس حلقه 
های نازک موز را به*آن فی اقفر اییش .هی داریم تا خن حون ند 

بعد کمپوت را از روی حرارت برداشته, پس از سرد شدن مغز بادام را به 
آن می افزايیم و در جای خنک نگهداری می کنیم. 


مواد لازم 


آب 1.5پیمانه 
شکر250گرم 
هلو کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

کمیوت هلو اب و شکر را جوشانده, از صافی رد می کنیم. هلوها را از 
وسط نصف کرده, هسته هایشان را در می آوریم و در اب و شکر می 
ریزیم و روی حرارت می گذاریم تا چند جوش بزند. سپس هلوها را در 
اورده و می گذاريم شربت به مدت 2 دقیقه دیگر بجوشد. بعد شربت را 
روی هلو ریخته و می گذاریم سرد شود. 


کوفته ها 





مواد لازم 


سیر 2حبه 
روغن200گرم 
جعفری250گرم _ 
سیب زمینی400 گرم 
گوشت 400 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات  "‏ فقداری. از شاد را پرداشته و ترا به فکل بیارنصی در 
می آوریم 0 روغن تفت می دهیم. جعفری را نیز در روغن تفت داده, 
آبلیمو, نمک و فلفل و کمی آب روی آن می ریزیم. وقتی آب جوشید کوفته 
را در آن می چینیم و می گذاریم تا کوفته ها مغز پخت شوند. 2 
گوشت, سیب زمینی و سیر را دوبار چرخ می کنیم. بعد نمک و فلفل به 
افزوده و ورز می دهیم تا چسبندگی پیدا کند. 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
سیر [حبه 

اتف شکور 

ارد سوخاری2قاشق سوپخوری 
روگ 150 کرم 

تخم مرغ3عدد 

پیا ز2عدد 

هوج 0 گرم 

گوجه فرنگی100گرم 
سبزی300 گرم 

گوشت00< گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

کوفته برنجی لپه و گوشت را آب پز کرده, چرخ می کنیم. سبزی(نعناع, 
جعفری و گشنیز) را خرد کرده با گوشت مخلوط می کنیم. از مخلوط لپه و 
گوشت گلوله هایی به اندازه دلخواه درست کرده, در روغن تفت می دهیم 
و در آب در حال جوش می اندازیم. حوخة. فزنکی را نیز به. ان اضافه کردم 
و می گذاریم تا کوفته ها جا بیافتد. می توانیم از جعفری و هویج برای 
تزئین این کوفته استفاده کنیم. تخم مرغ, ارد سوخاری. نمک. فلفل و ادویه 
را نیز به مواد قبل می افزایيه و آثرا خوب ورز می دهیم. سیر و پیاز سرخ 
شده را به همراه آبلیمو و : نی و فلفل.و اب وروی خرارت می. کذاریم تا 


کوفته پیازی 


مواد لازم 


دارچین0)به مقدا| ر کافی 

ِ چوبهل)به 9 ر کافی 
نمک و فلفل۵به 79 ر کافی 

روغن8قاشق سوپخوری 

آبلیمو3قاشق سوپخوری 

زب گوجه فرنگی4قاشق سوپخوری 

آرد1قاشق سوپخوری 

پیازه6عدد 

تخم مرغ3عدد 

فلفل سبز ریز50گرم 

برنج200گرم 

جعفری100 گرم 

گوشت00< گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 

کوفته پیازی گوشت را چرخ کرده و با یک عدد پیاز خرد شده, برنج نیم پز, 
جعفری, ارد, تخم مرغ. نمک. فلفل, زردچوبه و دارچین مخلوط کرده و ورز 
می دهیم تا حالت چسبندگی پیدا کند. < پیاز باقيمانده را به شکل حلقه 
خرد کرده و در روغن سرخ می کنیم. از مایه کوفته مقداری برداشته و به 
شکل, کردو فر خی آوزیم و کوفتم های آماده شده را در ماهیتابه می چینیم 
هخلفه‌های بباز ,را روی. آنمی گداریم رت کوچه را با آلیعورو 2 اند 
آب مخلوط کرده و روی کوفته ها می ریزیم و می گذاریم با 0 ملایم 
بیزد. در صورت تمایل در مایه کوفته از فلفل سبز ریز شده استفاده کنید. 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
زعفران0.5قاشق مربا خوری 


تخم مرغ12عدد 

پیاز 2عدد 
روغن400گرم ‏ 
ارد نخودچی150 گرم 
آلو بخارا300گرم 
برنج300گرم 
مرزه100 گرم 
تره100 گرم 
لبه200گرم 

دنبه200 گرم 


طرز تهیه 


تعوان ففر ات۳ 7 بقیهفحم مرغها وا آب تتمی کنم مقداری از موان کفته 
را برداشته و در کف دست پهن می کنیم و یک تخم مرغ و سه عدد آلو 

بخارا و کمی پیاز داغ وسط آن قرار می دهیم و دور آن را کامل می 
پوشانیم. کوفته تبریزی گوشت, سبزی, لپه نیم پز شده, دنبه و برنج را 
دوبار چرخ کرده, 4 عدد تخم مرغ, ارد نخودچی. زعفران. نمک و فلفل و 
ادویه به ان می افزاییم و خوب ورز می دهیم. اب, نمک نمک و فلفل و ادویه و 
پیاز داغ و زعفران را در قابلمه ای می ریزیم و می گذاریم تا بجوشد. 
و آهسته درون آن خی اندا نتم و حرارت را کم 


کوفته سوئدی 


مواد لازم 


نمک و ۵ فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
ابغوره)مقداری 

پیاز 1عدد 

تخم مرغ3عدد 

نان خشک کوبیده100 گرم 
گشنیز50 گرم 

جعفری50 گرم , 

گوشت چرخ کرده00ظ کرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 

هب سوئدی گوشت چرخ شده, جعفری و گشنیز. پیاز رنده شده, آبغوره, 
نمک و فلفل و ادویه را با هم مخلوط کرده و ورز می دهیم تا چسبندگی 

پیدا کند. این کوفته را می توانیم با گوجه فرنگی یا پوره سیب زمینی تزئین 

کنیم. بعد مقداری از گوشت را برمی داریم و در کف دست پهن می کنیم و 

تخم ضرغ آب پز شنده را وشط. کوشت قرار داده و ذور آتزا می بیچیم و در 

نان خشک کوبیده شده می غلتانيم و سپس در روغن زیاد سرخ می کنیم. 





مواد لازم 


چوبهل)به مقدا| ر کافی 
۱ 

روغن4قاشق سوپخوری 

پیاز 2عدد 

تخم مرغ2عدد 

ترخان125 گرم 

برنج200گرم 

باقلا)50 گرم 

دنبه100 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 ۱ 

و ی ی ی 
آن اضافه کرده و خوب ورز می دهیم. بعد کوفته ها را به شکل دلخواه در 
می آوریم. پیاز دیگری را خلال کرده و در روغن تفت می دهیم و نمک, 
قلفل و آب روی آن می ريزیم تا جوش پیاید. کوفته ها دا در آنفی خیم ۵ 


مواد لازم 


روغن4قاشق سوپخوری 
روغن زیتون1قاشق سوپخوری 
ارد4قاشق سوپخوری 

پیاز 1عدد 

تخم مرغ3عدد 

گوجه فرنگی2عدد 

فلفل دلمه 1 عدد 

خرده نان 1پیمانه 

جعفری00 گرم 

گوشت چرخ کرده1کیلو 


طرز تهیه 


ی بيزند. بعد از 15 دقیقه 
کوفته قلقلی گوشت؛ تیان و تاه شده ی خرد شده, خرده نان؛ تخم 
مرغ» نمک و فلفل را با هم مخلوط کرده و ورز می دهیم. سپس گوجه 
قر نی قلفل دلمه ای روعن زیتون؛ روغن و کمی آب را در ظرفی ریخته 
بعد به شکل مورد نظر در اورده و در ارد می غلتانيم. بعد کوفته ها را در 
روغن سرخ می کنیم 


کوفته لپه 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
روغن200گرم _ 
خلال بادام200گرم 
زرشک100 گرم 

آلو بخارا500گرم 
پیاز2عدد 

تخم مرغ10عدد 
سبزی کوفته500گرم 
برنج200گرم 

لپه150 گرم 

دنبه100 گرم 


گوشت500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 سپس باقیمانده پیاز را در روغن سرخ می کنیم و با آلو 
تخارا و اب وی :خرازت: هی کدازیم تا بخوشد. بعد کوفته ها را در آن می 
چینیم و حرارت را کم می کنیم تا کوفته ها مغز پخت شوند. گوشت, دنبه, 
سبزی(تره. جعفری, شوید, مرزه), برنج و لپه را دوبار چرخ کرده و با 2 
عدد تخم مرعغ باقيمانده, نمک و فلفل و ادویه مخلوط کرده و ورز می 
دهیم. سپس مایه کوفته را به تعداد تخم مرغهای اب پز تقسیم کرده و در 
داخل هر یک از مواد یک تخم مرغ, کمی زرشک و کشمش, خلال بادام و 
پیاز داغ قرار می دهیم و روی انها را کامل می پوشانیم. 

کوفته لپه برنج و لپه را نیم پز می کنیم. نیمی از پیاز را در روغن سرخ 
کرده و 8 عدد از تخم مرغها را اب پز می کنیم. 


مواد لازم 


روغن4قاشق سوپخوری 
اردقاشق سوپخوری 

پیاز 1عدد 

کوجه فزنکی 2 قدد 

تخم مرغ1عدد 

خیار شور100گرم 

نان سفید2)0 گرم 
جعفری50گرم 

فیله ماهی بی استخوان 1.5 کیلو 


طرز تهیه 
تعداد نفرات : 3 
کوفته ماهی گوشت ماهی را چرخ کرده. سپس تخم مرع. , جعفری, نان 


سفید, پیاز, نمک و فلفل را به آن می افزاییم و خوب ورز می دهیم تا 
حالت چسبندگی پیدا کند. 
بعد آنرا به شکل شکل دلخواه در آورده و در آرد می غلتانيم و سپس در روغن 


و بعد کوفته ها را به همراه خیارشور و گوجه فرنگی سرو 
می کنیم. 


کوفته مرغ 


مواد لازم 


زرد چوبهل)به مقدا| ر کافی 

فلفل سیاهلابه 3 ر کافی 
نمک)به مقدا رکافی" 

نو ترش ود 

تخم مرغ2عدد 

روغن4قاشق سوپخوری 
ارد1قاشق سوپخوری 

جعفری 1 قاشق سوپخوری 
گوشت مرغ چرخ کرده500گرم 
گوشت چرخ کرده500 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 سپس مواد کوفته را به شکل شکل دلخواه در آورده و کوفته ها 
را در روغعن سرخ می کنیم. ای ی 
در آخر آنرا با لیمو ترش سرو می کنیم. 

مت ی 
آرد, جعفری, نمک و فلفل و زردچوبه را به آن می افزاييم و ورز می دهیم. 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
تخم مرغ2عدد 

پیاز4عدد 

روغن400گرم _ 

نعناع خشک100 گرم 

آرد نخودچی700 گرم 

دنبه200 گرم 


طرز تهیه 


تغدان تفرات:: 5 سین مواد کوفته را به-شکل, دلخواه در آوردم و کوفته ها 
را در روغن تفت می دهیم. ها وتان 
نمک. فلفل و ادویه و آب می افزاييم و می گذاریم تا بجوشد. 

کوفته نخودچی گوشت, دنبه و 2 عدد پیاز را دوبار چرخ می کنیم و با تخم 
مرغ, آرد نخودچی, نمک, فلفل, ادویه و کمی روغن مخلوط کرده و ورز می 
دهیم. بعد کوفته ها را در آن می چینیم و حرارت را کم می کنیم تا کوفته 
ها کاملا بیزند. 


مواد لازم 


زیره1قاشق چایخوری 
فلفل دلمه4عدد 
پیاز2عدد 

کره50 گرم 
گوشت750 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 در صورت تمایل می توانیم کمی زیره به مایه کباب 
اضافه کنیم. فلفل دلمه ای ها را قطعه قطعه کرده, کوفته ها و تکه های 
فلفل دلمه ای را یک در میان به سیخ می کشیم و روی کوفته ها کره می 
مالیم و آنها را کباب می کنیم. 

کوفته کباب گوشت را چرخ کرده, با پیاز خرد شده و نمک و فلفل مخلوط 
می کنیم و از این مایه کوفته های کوچک درست می کنیم. 


کوکو ها 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
ووعن 100 گرم 

جوش شیرین 1قاشق چایخوری 
ارد2قاشق سوپخوری 

پودر سیر0.5قاشق چایخوری 
تخم مرغ دعدد 

اسفناج 1.5 کیلو 


طرز تهیه 


حرارت را ملایم می کنیم. ۱ 

کوکوی اسفناج اسفناج را خرد کرده با نمک و کمی اب نیم پز می کنیم. 
تخم مرغ, پودر سیر, جوش شیرین, ارد. نمک و فلفل را به اسفناج نیم پز 
اضافه کرده و هم می زنیم. پس از پخته شدن یک طرف کوکو, آنرا 
برگردانده تا طرف دیگر هم پخته شود. 


مواد لازم 


نمک و فلفل0۵به مقدار کافی 
روغن 100گرم 
پیاز 3عدد 


تخم مرعغ5عدد 
بادمجان 5 عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 

کوکوی بادمجان پیازها را خرد کرده و در روغن سرخ می کنیم. بادمجانهای 
حلقه حلقه را هم سرخ کرده. پس از کمی خنک شدن تخم مرعغ, نمک و 
قلفل :ییاد داع رابه ان اصاقه.فی, کنیم وه کاملا فی.زننم. بعد این مواه ۱ 
در روغن داغ ریخته و حرارت را کم می کنیم. پس از برشته شدن زير 
کوکو, آنرا برگردانده تا روی آن هم برشته شود. 


کوکوی باقلا 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن 80 گرم 

جوش شیرین 1 قاشق چایخوری 
تخم مرغ5عدد 


باقلاً کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 ۱ ۱ 

کوکوی باقلا باقلا را با نمک و اب پخته, بعد انرا چرخ می کنیم. تخم مرغ, 
ها و 
می دنیم. ‌ 
سپس اين مواد را در روغن داغ ریخته و پس از پخته شدن یک طرف ان 


طرف دیگر را می پزیم. 


کوکوی تره و مغز گردو 


مواد لازم 


نمک و فلفل و ادویه0)به مقدار کافی 
ارد2قاشق سوپخوری 

تخم مرغ6عدد 

روغن150 گرم 

مغز گردو300گرم 

تره600 گرم 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 7 

کوکوی تره و مغز گردو مغز گردو را چرخ کرده با تره خرد شده, تخم مرغ, 
ارد, نمیک. فلفل و ادویه مخلوط می کنیم. بعد این مواد را در روغن داغ 


کوکوی سبز 





مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
جوش شیرین1قاشق چایخوری 
تخم مرغ5عدد 

روغن100گرم _ 

سبزی کوکول500کرم 


طرز تهیه 


بو ۱ 9 سبزی(شوید, جعفری, گشنیز, تره, سیر تازه) خرد شده را 
روغن را در ماهیتابه داغ ره مواد کوکو را می _ريزيم و روی کوکو را 
صاف می کنیم. پس از پخته شدن یک طرف کوکو, آنرا با چنگال برگردانده 
تا طرف دیگر هم برشته شود. کوکوی سبزی تخم مرغها را با جوش 
شیرین, ارد, نمک و فلفل کاملاً می زنیم تا مخلوط شود. بعد از برگرداندن 
کوکو دیگر نیازی نیست در ماهیتابه را گذاشت. 





کوکوی سبز 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
روغن100گرم 

زعفران 0.5قاشق چایخوری 
پیا ز 2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 بعد از پخته شدن یک طرف کوکو را برگردانده تا طرف 
دیگر هم پخته شود. می توان از ز کاهو و گوجه فرنگی برای تزئین این کوکو 
استفاده کرد. پیاز خرد شده را با گردوی چرخ شده در روغن سرخ کرده, 
سپس به مواد قبلی اضافه می کنیم. روغن را داغ کرده و مواد را روی آن 
ريخته تا بیزد. 

کوکوی سبزی و گردو سبزی(نعناع. جعفری) خرد شده را با تخم مرغها, 
ارد. نمک و فلفل و زعفران حل شده مخلوط می کنیم. 


کوکوی سیب زمینی 


مواد لازم 


روغن8قاشق سوپخوری 
جوش شیرین 1قاشق چایخوری 
تخم مرغ5عدد 

سیب زمینی500گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 5 یک طرف کوکو که برشته شد, آنرا برگردانده تا طرف 
دیگر هم برشته شود. می توان از خیار شور و جعفری و گوجه فرنگی برای 
تزئین استفاده کرد. ٍ 

کوکوی سیب زمینی سیب زمینی ها را با اب و نمک پخته, سپس رنده می 
کنیم. تخم مرغ, جوش شیرین, نمک و فلفل را به سیب زمینی رنده شده 
اضافه می کنیم. روغن را داغ کرده, مواد کوکو را در آن می ریزیم و 
حرارت را کم می کنیم. 


کوکوی گل کلم 


مواد لازم 


زعفران 5 ,۰ قاشق چایخوری 
روغن4قاشق سویخوری 

رب گوجه فرنگی1 قاشق سوپخوری 
پیاز2عدد 

تخم مرغ5عدد 

گل کلم 500 گرم 


طرز تهیه 


سپس پیاز و کلم را چرخ کرده. تخم مرغ. رب گوجه. زعفران. نمک و فلفل 
را به مواد چرخ شده اضافه می کنیم و هم می زنیم. مواد کوکو را روی 
روغن داغ می ریزیم. 


کوکوی. کل کلم کلم زا با کمی. آب و تفک به مدت 10 دقیقه می پزیم. 


کوکوی گوشت 


مواد لازم 


نمک و فلفل0به مقدار کافی 
زعفران 0.5قاشق چایخوری 
ارد سوخاری2قاشق سوپخوری 
پیاز2عدد 

تخم مرغ6عدد 

روغن 100گرم 

گوشت400 گرم 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : د 

کوکوی گوشت گوشت را با یک عدد پیاز آب پز کرده, ی 
با ی ار را و و تخم 
را و وا رما یی 
روغن را داغ کرده مواد کوکو را روی آن می ریزیم و حرارت را کم می 
کنیم تا کوکوی گوشت مغز پخت شود و بعد کوکو را رت 


دیکر آن هم برنلتته شوک 





مواد لازم 


زرد چوبهلابه مقدار کافی 

نمک و فلفل و ادویه0به مقدار کافی 
ارد سوخاری3قاشق سوپخوری 

پیاز 1عدد 

تخم مرغ6عدد 

رفن150 گرم 

ار 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : <5 مواد را در روغن داغ ریخته. پس از سرخ شدن یی طرف 
کوکو, طرف دیگر را هم سرخ می کنیم. ۱ 

کوکوی لوبیا سبز لوبیا سبز را خرد کرده با کمی اب می پزیم, سپس در 
مقداری روغن سرخ می کنیم. پیاز را خلال کرده و به لوبیا سبز می افزاییم 
و تفت می دهیم. تخم مرغها, نمک, فلفل, ادویه و زردچوبه ارد سوخاری را 
به پیاز و لوبیا سبز اضافه کرده و با هم مخلوط می کنیم. 


کوکوی ماهی 


مواد لازم 


زعفران0.5قاشق چایخوری 
روغن4قاشق سوپخوری 

ارد سوخاری1قاشق سوپخوری 
جعفری خرد شده300 گرم 
پیاز2عدد 

تخم مرغ8عدد 

ماهی سفید1 کیلو 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 مواد کوکو را در روغن داغ ريخته, دو طرف کوکو را 
برشته می کنیم. بعد تخم مرغها, جعفری, ارد سوخاری, پیاز رنده شده, 
زعفران. نمک و فلفل را به ماهی چرخ شده اضافه کرده و کاملا هم می 
زنیم تا مواد با هم مخلوط شوند. ۱ 

کوکوی ماهی ماهی را در روغن سرخ کرده. سپس تبغ هایش را در اورده و 


مواد لازم 


زعفران0.5قاشق چایخوری 
ارد سوخاری2قاشق سوپخوری 
روغن 00 2گرم 

پیاز200گرم 

تخم مرغ9عدد 

مرغ1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 7 مواد کوکو را در روغن داغ ريخته, پس از سرخ شدن یک 
طرف کوکو, طرف دیگر را سرخ می کنیم. 

کوکوی مرغ مرغ را اب پز کرده و چرخ می کنیم. پیاز رنده شده را با تخم 
ها را ی 
کنیم و هم می زنیم. 


کوکوی مغز 


مواد لازم 


نمک و فلفل0)به مقدار کافی 
زعفران 0.5قاشق چایخوری 
روغن6قاشق سوپخوری 
جعفری50 گرم 

فلفل دلمه 1 عدد 


گوجه فرنگی2عدد 
تخم مرغ5عدد 
مغز گوسفند4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 3 ۱ 

کوکوی مغز ابتدا مفزها را با اب و نمک به مدت 5 دقیقه می پزیم. بعد 
چرخ می کنیم. تخم مرغ, جعفری. زعفران, نمک و فلفل را به مغزهای 
چرخ شده اضافه کرده و خوب می زنیم تا مخلوط شوند. مواد کوکو را در 
روغن داغ ریخبه و دو طرف کوکو را سرخ می کنیم. اين کوکو را می توان 
با گوجه فرنگی و فلفل دلمه ای تزئین کرد. 


مواد لازم 


روغن 100 گرم 
پیاز 3عدد 
تخم مرغظعدد 
کدو6عدد 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 5 

کوکوی کدو پیازها را خرد کرده. در روغن سرخ می کنیم. کدوی رنده شده 

را نیز در روغن سرخ می کنیم. بعد اين مواد را مخلوط کرده, در روغن داغ 

می ریزیم تا پخته شود.وقتی زیر کوکو پخته شد, آنرا برمی گردانیم تا روی 

آن هم پخته شود. وقتی پیاز و کدو کمی خنک شدند. تخم مرغهاء نمک و 
به انها اضافه می کنیم. 


کیک ها 


کیک التالز 


شیر1فنجان 

پودر خامه‌5قاشق سوپخوری 
دارچین 1قاشق مربا خوری 
هل 1قاشق مربا خوری 

نمک میوه1قاشق چایخوری 
پودر کیک‌2قاشق مربا خوری 
گردو خرد شده‌1پیمانه 

روغن 0.5پیمانه 

ماست <. 0پیمانه 

شکر 1پیمانه 

آلبالو1.5پیمانه 

آز2بتهانه 

تخم مرغ7عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 سپس شکر را اضافه کرده و مجدداً هم می زنیم . کرم 
خامه ای آماده شده را روی کیک مالیده و آن را با آلبالو تزئین می کنیم. 
تبسن کیی: زا از قن در آنوده.فی مذازيم. کاملا ترد.شید در این فاصاة 
ی در آخر 
روغن را اضافه کرده. کیک را در ظرف مخصوص می ریزیم و آن را در فر 
از قبل روشن شده می گذاریم تا پخته شود. 

پودر کیک و ماست را با هم مخلوط کرده و به مایع می افزايیم سپس آرد. 
نمک میوه, هل, دارچین, آلبالو و گردو را اضافه کرده به صورت دورانی هم 
می زنیم, که پف کیک نخوابد. کیک البالو تخم مرغها و شکر را به مدت 20 
دقیقه با همزن می زنیم. 





طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 آرد و هل را به زرده و سفیده تخم مرغ اضافه کرده و با 
حالت دورانی هم می زنیم تا مخلوط آرد کاملاً یکنواخت شود. در آخر روغن 
را افزوده و مایع کیک را در قالب می ریزیم و آنرا در فر می گذاریم. کیک 
اسفنجی زرده های تخم مرغ را با شکر می زنیم تا کرم رنگ شود. سفیده 
ها را هم به حدی زده تا پف کرده و از ظرف جدا نشوند. 


کیک با قالب الشاتی 


مواد لازم 


وانیل0.25قاشق چایخوری 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

ککنا تانب آناتی تمس تا را کر سوت 0 کدی ید 
سپس ارد و پودر کیک را به تخم مرغ اضافه کرده و هم می زنیم. در اخر 
روغن و وانیل را افزوده و مایع کیک را هم میزنیم. بعد ان را در فر از قبل 
گرم شده می گذاریم. 


مواد لازم 


پودر کیک 1 قاشق سوپخوری 
وانیل0.3قاشق چایخوری 
جوش شیرین1قاشق چایخوری 
بادام 1پیمانه 

گردو خرد شده۵.5پیمانه 
بادام خرد شده 0.5)پیمانه 
ماست <. 0پیمانه 

روغن 0.5پیمانه 

شکر 2پیمانه 

آرد2بیماته 

تخم مرغ7عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

کیک بادامی تخم مرغ و شکر را تا حدی می زنیم که سفید رنگ شود. 
ماست و جوش شیرین را با هم مخلوط کرده و به تخم مرغ می افزاییم. 
در این مرحله آرد, کر زد بادام, روغن؛ پودر کیک و وانیل را اضافه کرده و 
با حرکت دورانی کیک را هم می زنیم. قالب کیک را چرب کرده و مایع را 
در آن می ریزیم و آن را در فر از قبل گرم شده می گذاریم. 

وقتی کیک پخت. شیره قند را روی آن ريخته, پا بادام کیک را تزئین می 


مواد لازم 


آب گرم0.5پیمانه 

بکینگ پودر0.5قاشق سوپخوری 
قهوه1 قاشق سوپخوری 

پودر کاکائو1قاشق سوپخوری 
خامه150 گرم 

کره100 گرم 

شکر 100 گرم 

آرد100گرم 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 قالب های حلقه ای را چرب کرده و مایع کیک را در آنها 
می ریزیم و به مدت 45 دقیقه در فر می گذاریم. بعد از اين مدت کیک را 
از فر در آورده و می گذاریم سرد شود. سپس خامه را روی آن می ریزیم 
و کیک را سرو می 

هم ای اه مسق شکر و کره را خوب می زنیم تا کاملاً با هم 
مخلوط شوند. سپس به تدریج آرد, بکینگ پودر و کاکائو را به مایع اضافه 
ِِ و هم می زنیم. در آخر قهوه را در آب حل کرده و به مایع کیک می 
فراییم 


مواد لازم 


ادویه شیرین1قاشق چایخوری 
بکنگ:زودر 5 0قاشی مربا خورت 
روغن 150 گرم 

شک ر 150 گرم 

خرمای خرد شده 1پیمانه 

شیر د. 0پیمانه 

گردو خرد شده0.5پیمانه 

آرد5 00.2پیمانه 

تخم مرغ3عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

کیک خرما تخم مرغ, کره و شکر را با هم مخلوط می کنیم. سپس به تدریج 
رقم یکین بودر: شیر خرما: گردو و ادویه شیرین را اضافه کرده و هم می 
زنیم تا مخلوطی نرم و رقیق به دست آید. قالب را چرب کرده و مایع کیک 


(2 


کیک ساده 


مواد لازم 


آب جوش د.1پیمانه 
وانیل1قاشق چایخوری 

پودر کیک 1قاشق مربا خوری 
شکر10قاشق سوپخوری 
ارد10قاشق سوپخوری 

تخم مرغ10عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات 0 سیس بلافاصله سفیده, زرده, شکر و آب جوش را با هم 
مخلوط کرده, ارد, پودر کیک و وانیل را نیز می افزايیم و مایع را به صورت 
دورانی هم می زنیم. کیک ساده زرده تخم مرغ ها را با شکر به حدی می 
زنیم تا کرم رنگ شود. سفیده ها را نیز می زنیم تا پف کرده و از ظرف 
جدا نشود. 

بعد مایع کیک را در قالب چرب شده می ریزیم و به مدت نیم ساعت در فر 


مواد لازم 


آبلیمو1 قاشق سوپخوری 
پوست لیموقاشق چایخوری 
بکینگ پودر2قاشق چایخوری 
روغن 0.5)پیمانه 

شکر <. 0پیمانه 

سیب 1عدد 

تخم مرغ1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 0.6 خمیر را پهن کرده و دایره هایی به قطر دلخواه 
درست می کنیم. بعد آن را در قالب کیک گذاشته و ترکیب سیب را روی 
ان می ریزیم. 

بقیه خمیر را پهن کرده و به شکل نوار باریک می بریم و به صورت مشبک 
آنرا روی سیب می گذاریم و به مدت 40 دقیقه در فر می گذاریم تا پخته 
شود. کیک سیب يا اسلو سیب پخته را پوست گرفته و خلال می کنیم. 
سپس آنرا با شکر, رنده پوست لیمو و آبلیمو می پزیم. 

وقتی مواد نرم و کشدار شد, ارم بکننی زوو و روغن جامد و نیمی از شکر 
و تخم مرغ را به آن اضافه کرده و با هم مخلوط می کنیم. سپس بقیه 
شکر را نیز به مایع کیک می افزاییم. 





مواد لازم 


خامه 1فنجان 

پودر کیک1قاشق مربا خوری 
وانیل1 قاشق چایخوری 
مغز گردو0.3پیمانه 

مغز فندق0.3پیمانه 

مغز بادام کوبیده‌0.3)پیمانه 
شکر 2پیمانه 

روغن 1پیمانه 

ارد1ییمانه 

شکلات تخته ای200 گرم 
تخم مرغ4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

کیک شکلاتی تخم مرغ و شکر را تا حدی می زنیم تا کرم رنگ شود. 

در این فاصله شکلات تخته ای را روی بخار قرار می دهیم تا اب شود. بعد 
انرا با خامه مخلوط کرده. روی کیک می مالٍ 

سپس آرد, پودر کیک. مغز فندق, گردو, بادام, روغن و وانیل را نیز به تخم 
مرغ اضافه کرده و با هم مخلوط می کنیم. قالب کیک را چرب کرده, مایع 


را در ان می ریزیم و به مدت 40 دقیقه در فر می گذاریم تا پخته شود. 


مواد لازم 


وانیل1قاشق چایخوری 
پودر کیک1قاشق سوپخوری 
روغن 1.5پیمانه 

شکر د. 1پیمانه 

شیر 2پیمانه 

آرد3 پیماثه 

تخم مرغ6عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 قالب را چرب کرده و مایع کیکی را در آن می ریزیم و 
آثرا به مدت تیم ساعت در فر می. گذاریم تا بخته شود. کیک شیری تخم 
مرغ و شکر را به مدت 20 دقیقه با هم زن می زنیم. 

بعد شپر, گلاب و وانیل را اضافه کرده با هم مخلوط می کنیم. سپس به 
تدریج آرد, پودر کیک و روغن را اضافه کرده و مایع را هم می زنیم تا 
یکنواخت شود. 


کیک گردوئی 


مواد لازم 


وانیل0.5قاشق چایخوری 

جوش شیرین0.5قاشق چایخوری 
کاکائو3قاشق مربا خوری 

روغن 1قاشق سوپخوری 
ارد1قاشق سوپخوری 

پودر نان سوخاری 0.5پیمانه 
پودر گردو300گرم 

شکر 250 گرم 

تخم مرغ6عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 قالب کیک را چرب کرده, آرد پاشی می کنیم و مایع کیک 
را در آن می ریزیم و به مدت 40 دقیقه در فر از قبل گرم شده می 
گذاریم تا پخته شود. کیک گردوئی زرده تخم مرغ و شکر را به مدت 20 
دقیقه با هم زن می زنیم. ر 

سفیده تخم مرغ را نیز جداگانه زده و به همراه پودر نان سوخاری, کاکائو, 
گردوء وانیل و جوش شیرین به زرده اضافه و خوب با هم مخلوط می کنیم 
تا مایع کاملا یکنواخت شود. 


مواد لازم 


نمک0.3قاشق چایخوری 

جوش شیرین 1قاشق سوپخوری 
پوست لیمواقاشق سوپخوری 
کره4قاشق سوپخوری 

شیرد. 0پیمانه 

شکر د0.5)پیمانه 

آزد1 بپیمانه 

زرده تخم مرغ4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 قالب را چرب کرده, آرد پاشی می کنیم و مایع زار ان 
می ریزیم و به مدت 45 دقیقه در فر از قبل گرم شده می گذاریم تا پخته 
شود. کره, شیر, آرد و نمک را به تخم مرغ اضافه کرده و خوب می زنیم. 
رنده پوست پرتقال يا لیمو ترش را به همراه جوش شیرین به مایع اضافه 
کرده و مایع کیک را هم می زنیم. ۳ 

کیک لیمو زرده تخم مرغ و شکر را تا حدی می زنیم تا سفید رنگ شود. 





مواد لازم 


وانیل1قاشق چایخوری 

جوش شیرین 1قاشق مربا خوری 
روغن 0.5پیمانه 

شکر د. 1پیمانه 

ماست ترش د3پیمانه 

آرد3 بیمانه 

تخم مرغ4عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 قالب را چرب کرده و مایع را در آن می ریزیم و به مدت 
نیم ساعت کیک را در فر از قبل گرم شده می گذاریم تا پخته شود. 
بعد ماست و جوش شیرین را اضافه می کنیم. سپس به تدریج ارد و وانیل 
و روغن را به مایع اضافه کرده و هم می زنیم تا مایع یکنواخت شود. 
کیک ماست تخم مرغها را با شکر تا حدی می زنیم تا کرم رنگ شود. 


کیک موزی 


مواد لازم 


وانیل1قاشق چایخوری 

نمک میوه1قاشق چایخوری 
پودر کیک 1 قاشق مربا خوری 
پودر قند8 قاشق سوپخوری 
کاکائو2قاشق سوپخوری 
پودر خامه‌5قاشق سوپخوری 


روغن و 


شکر 1 پیمانه 
ارد2پیمانه 


تخم مرغ9عدد 


طرز تهیه 


دست هم می زنیم. بعد ارد, نمک میوه, وانیل و روغن را اضافه کرده و به 
صورت دورانی هم می زنیم تا پف کیک نخوابد. 1 

کیک هفزت تقم مرخ هاری شکر وا با حدی می زیم نا کوخ نگ شود قالب 
را چرب کرده, ارد پاشی می کنیم و مابع را در آن می ریزیم و به مدت 45 
دقیقه در فر از قبل گرم شده می گذاریم تا پخته شود. 

برای درست کردن خامه, شیر را با پورد خامه به حدی می زنیم تا پف کند. 
سپس شکر را اضافه کرده و مجددا می زنیم. بعد مقداری از خامه را با 
اه هی ی ی ار مه ی ما ی 
را از وسط بریده, خامه را می مالیم و بعد ورقه های موز را روی خامه 
می چینیم و مجددا لایه کیک را روی ان قرار می دهیم و تمام قسمتهای 
ک اند رد کم 


مواد لازم 


بکینگ پودر2قاشق چایخوری 
گیلاس2 قاشق مربا خوری 
نارگیل خشیک شده 1پیمانه 
آرد1.5پیمانه 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 قالب را چرب کرده, آرد پاشی می کنیم و مایع کیک را در 
آن می ریزیم و بقیه گیلاسها را در مایع فرو می کنیم. کیک را به مدت 1 
ساعت در فر از قبل گرم شدن می گذاریم تا پخته شود. 

کیک نارگیل - گیلاس آرد, بکینگ پودر و روغن را با هم مخلوط کرده, پودر 
قند و نارگیل و 3/2 (دوسوم) گیلاسها(پخته شده با شکر) را نقر ان مت 
افزاییم. تخم مرغها را نیز می زنیم و به مواد قبل اضافه می کنیم. 


کیک نقره ای 


مواد لازم 


پودر کیک 1 قاشق چایخوری 
شکر4قاشق سوپخوری 
ارد7 قاشق سوپخوری 
روغن 1فنجان 

سفیده تخم مرغ6عدد 


طرز تهیه 


شود. سپس ارد., پودر کیک, هل و روغن را اضافه کرده و به صورت دورانی 
هم می زنیم تا پف کیک نخوابد. _ 

قالب را چرب کرده, مایع را در ان می ریزیم و به مدت 40 دقیقه در فر از 
قبل گرم شده قرار می دهیم تا پخته شود. ۱ 

سپس دو لایه کیک را روی هم قرار می دهیم و تمام قسمتهای کیک رآ با 
خامه تزئین می کنیم. کیک نقره ای سفیده تخم مرغ را به حدی می زنیم تا 
پف کند و از ظرف جدا نشود. 





مواد لازم 


بکینگ پودر2قاشق چایخوری 
کشمش <. 0)پیمانه 

روغن د ۳ 

شکر 5 (ابیمانه 

شیر1پیمانه 

آرد2بیمانه 

پرتقال 2عدد 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 

تعداد نفرات : 0 قالب را چرب کرده, آرد پاشی می کنیم و مایع کیک را در 
ان می ریزیم و به مدت 15 دقیقه در فر از قبل گرم شده ففم. حدآرنبم تا 
ی سا تس را اه بط کردم میس 
ارد, بکینگ پودر و روغن و شکر را به ان اضافه می کنیم. بعد شیر 
کشمش و پرتقالهای خرد شده را به مواد افزوده و مایع را خوب هم می 
زنیم تا یکنواخت شود. 


کیک یزدی 


مواد لازم 


هل 1قاشق چایخوری 

جوش شیرین1قاشق چایخوری 
ماست <. ()پیمانه 

روغن مایع 1پیمانه 
شکر[پیمانه 

تخم مرغ2عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 کاغذ روغنی را در قالبهای کیک یزدی گذاشته و 3/2 
(دوسوم) قالب را با مایع کیک پر می کنیم. سپس قالبها را به مدت 20 
دقیقه در فر از قبل گرم شده می گذاریم تا کیی ها پخته شوند. 

کیک یزدی تخم مرغ. شکر, ماست. روغن و جوش شیرین و هل را با هم 
مخلوط کرده, خوب هم می زنیم. سپس به تدریج ارد را اضافه کرده و هم 


مواد لازم 


جوش شیرین0.5قاشق چایخوری 
بکینگ پودر1.5قاشق مربا خوری 
روغن مایع1پیمانه 

ماست [پیمانه 

شیر پیمانه 

شکر د. 1پیمانه 

آرد4.5پیمانه 

تخم مرغ1عدد 


طرز تهیه 


تعداد نفرات : 0 

کیک یک تخم مرغی تخم مرغ و شکر را تا حدی می زنیم که سفید رنگ 
شود. 

بعد روغن را اضافه کرده, سپس شیر و ماست را می ریزیم و به هم زدن 
ادامه می دهیم. آرده یکینی بوژر وه خوش "شیرین, را با هم مخلوط کردم و:به 
مواد قبلی می افزاییم و به صورت دورانی هم می زنیم._ 

قالب را چرب کرده, ارد پاشی می کنیم و مایع را در آن می ریزیم و به 
مدت 45 دقیقه در فر از قبل گرم شده می گذاریم تا پخته شود. 


وتا ی تجفرفا یی آراتطا فاشییه افتهیارم 


سم ام آ کم اسر 

جاهد وا با ها رو شک فیس آلاه دک بر کم ان کم تغلمون 
(سوره توبه آیه 41) 

با اموال و جانهای خود, در راه خدا جهاد نمایید؛ این برای شما بهتر است 
اگر بدانید حضرت رضا (علیه السّلام): خدا رحم نماید بنده‌ای که امر ما را 
زنده (و برپا) دارد ... علوم و دانشهای ما را یاد گیرد و به مردم یاد دهد, 
زیرا مردم اگر سخنان نیکوی ما را (بی آنکه چیزی از آن کانتته و با بر آن 
پیافزایتد) بدانند هر آیته از ها پیروی (و طبق. آن عمل) می کنتز 

تن ابا ی و شرع خلاصه دو جلد ار 159 

آبادی (ره) تک از علمای برجسته تور امن بو که در دلدادگی به 
و و یا ۱ 
السلام) و امام عصر (عجل الله تعالی فرجه الشریف) شهره بوده و لذا با 
نظر و درایت خود در سال 0 هجری شمسی بنیانگذار مرکز و راهی 
شد که هیچ وقت چراغ آن خاموش نشد و هر روز قوی تر و بهتر راهش را 
ادامه می دهند. 

حضرت ایت الله حاج سید حسن امامی (قدس سره الشریف ) و با فعالیت 
خالصانه و شبانه روزی تیمی مرکب از فرهیختگان حوزه و دانشگاه, 
فعالیت خود را در زمینه های مختلف مذهبی, فرهنگی و علمی آغاز نموده 
است. 

اهداف :دفاع از حریم شیعه و بسط فرهنگ و معارف ناب ثقلین (کتاب الله 
و اهل البیت علیهم السلام) تقویت انگیزه جوانان و عامه مردم نسبت به 
بررسی دقیق تر مسائل دینی, جایگزین کردن مطالب سودمند به جای 
بلوتوث های بی محتوا در تلفن های همراه و رایانه ها ایجاد بستر جامع 
مطالعاتی بر اساس معارف قرآن کریم و اهل بیت علیهم السّلام با انگیزه 
نشر معارف, سرویس دهی به محققین و طلاب, گسترش فرهنگ مطالعه 
و غنی کردن اوقات فراغت علاقمندان به نرم افزار های علوم اسلامی, در 
دسترس بودن منایع لازم جهت سهولت رفع ابهام و شبهات منتشره در 
جامعه عدالت اجتماعی: با استفاده از ابزار نو می توان بصورت تصاعدی 
در نشر و پخش آن همت گمارد و از طرفی عدالت اجتماعی در تزریق 
امکانات را در سطح کشور و باز از جهتی نشر فرهنگ اسلامی ایرانی را 
در سطح جهان سرعت بخشید. 


از جمله فعالیتهای گسترده مرکز : ِ 
الف)چاپ سس مت ها عنوان کتاب: جزوه و ماهنامه همراه با برگزاری 
ب)تولید صدها نرم افزار تحقیقاتی و کتابخانه ای قابل اجرا در رایانه و 
گوشی تلفن سهمراه 

ج)تولید نمایشگاه های سه بعدی, پانوراما , انیمیشن , بازيهاي رایانه اي و 
آماکن مدهنی: کردشکری وب 

د)ایجاد سایت اینترنتی قائمیه 6۱.۶۵۲ ۷۷۷۷۷۰۵۲۱۵6۲۲۱۱۷ جهت دانلود 
رایگان نرم افزار هاي تلفن همراه و چندین سایت مذهبی دیگر 

)تولید محصولات نمایشی. سخنرانی و ... جهت نمایش در شبکه های 
ماهواره ای 

و)راه اندازی و پشتیبانی علمی سامانه پاسخ گویی به سوالات شرعی: 
اخلاقی و اعتقادی (خط 2350524) 

ز)اطراحی سیستم هاي حسابداري , رسانه ساز , موبایل ساز , سامانه 
خودکار و دستی بلوتوث, وب کیوسک , 5۳5 و... ۳ 
۳)همکاری افتخاری با دهها مرکز حقیقی و حقوقی از جمله بیوت ایات 
عظام, حوزه های علمیه, دانشگاهها, اماکن مذهبی مانند مسجد جمعران و 


ط)برگزاری همایش هاء و اجرای طرح مهد. ویژه کودکان و نوجوانان 
شرکت کننده در جلسه ۳ 

ی)برگزاری دوره های آموزشی ویژه عموم و دوره های تربیت مربی 
(حضوری و مجازی) در طول سال 

دفتر مرکزی: اصفهان/خ مسجد سید/ حد فاصل خیابان پنج رمضان و 
چهارراه وفائی / مجتمع فرهنگي مذهبي قائمیه اصفهان 

تاریخ تاسیس: 1385 شماره ثبت : 2373 شناسه ملی : 10860152026 
وب سایت: 6۲۱.۵۵۲۲ ۷۷۷۷۷۷۰۱۵6۲۲۱۷ آیمیل: 6/۱.۰6۵۲۲ ۱۱۲۵6۵۲۱36۲۲۱۷ 
فروشگاه اینترنتی: 65۱۵۲6/۱0۵.۰6۵۳ .۷۷/۷۸/۷۷ 

تلفن 2357023-25- (0311) فکس 2357022 (0311) دفتر تهران 
2 (021) بازرگانی و فروش 09132000109 امور کاربران 
5 (0311) 

نکته قابل توجه اینکه بودجه این مرکز؛ مردمی , غیر دولتی و غیر انتفاعی با 
همت عده ای خیر اندیش اداره و تامین گردیده و لی جوابگوی حجم رو به 
رشد و وسیع فعالیت مذهبی و علمی حاضر و طرح های توسعه ای 
فرهنگی نیست, از اینرو این مرکز به فضل و کرم صاحب اصلی این خانه 
(قائمیه) امید داشته و امیدواریم حضرت بقیه الله الاعظم عجل الله تعالی 
فرجه الشریف توفیق روزافزونی را شامل همگان بنماید تا در صورت 


امکان در این امر مهم ما را یاری نمایندانشاالله. 
شماره حساب 621060953 , شماره کارت :3045-5331-6273- 
53و شماره حساب شبا :۰ -۴90-0180-0000-0000-0621-0609] 
3به نام مرکز تحقیقات رایانه ای قائمیه اصفهان نزد بانی تجارت شعبه 
اصفهان - خیابان مسجد سید 
ارزش کار فکری و عقیدتی 
الاحتجاج - به سندش؛ از امام حسین علیه السلام -: هر کس عهده دار 
بتیمی از ما شود که محنتِ غیبت ما,ء او را از ما جدا کرده است و از علوم 
ما که به دستش رسیده, به به او سهمی دهد تا ارشاد و هدایتش کند, خداوند 
به او می‌فرماید: «ای بنده بزرگوار شریک کننده برادرش! من در کرم 
کردن, از تو سزاوارترم. فرشتگان من! برای او در بهشت, به عدد هر 
حرفی که یاد داده است. هزار هزار. کاخ قرار دهید و از دیگر نعمت‌ها؛ 
التفسیر المنسوب الی الامام العسکری علیه السلام: امام حسین علیه 
السلام به مردی فرمود: «کدام یی را دوست‌تر می‌داری: مردی اراده 
کشتن بینوایی ضعیف را دارد و نو او را از دستش می‌ژهانی, پا مردی 
ناصبی اراده گمراه کردن مومنی بینوا و ضعیف از پیروان ما را دارد, اما نو 
دریچه‌ای [از علم] را بر او می‌گشایی که آن بینواء خود را بدان. نگاه 
می‌دارد و با حجّت‌های دا شتفالب خضم هی با سا کت ی باون و اد 
را می‌شکند؟». ۱ 
آشتبنن ]| فرهود رجتما رهاندن: این فومن ها ان دشت ان: تاضیی: 
بی‌گمان, خدای متعال می‌فرماید: «و هر که او را زنده کند, گویی همه 
مردم را زنده کرده است»؛ یعنی هر که او را زنده کند و از کفر به ایمان, 
ارشاد کند, کویی. هفه: هرز دم را زنده کرده است. پیش از ات که آنان را با 
شمشیرهای تیز بکشد». 
مسند زید: امام حسین علیه السلام فرمود: «هر کس انسانی را از 
گمراهی به معرفت حق, فرا بخواند و او اجابت کند, اجری مانند ازاد کردن 
بنده دارد». 


دیگر به سایت این مرکز به نشانی 
۷۷۷۷۷۷۵ 
۷۷۷۷۷۷۱۷۲ 
۱۷۲9 ,۷۷۷۷۷۷ 
۵۱۵6۱ ۱۷۷۵۸۷۱ 
مراجعه و برای سفارش با ما تماس بگیرید. 
۰٩۹۱۳ ۳۰۰۰: ۸ ۹‏ 





